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Liebe Leser:innen,

wir wollen mit Ihnen auf ein erfolgreiches und turbulentes Jahr
2021 anstoRen. Entgegen unser aller Hoffnungen und Wiinsche
waren auch die vergangenen zwolf Monate von unserem Pra-
Corona-Alltag weit entfernt. Wir mussten viele Hiirden meistern
und uns immer wieder auf neue Gegebenheiten einstellen.

Zum Jahresausklang haben Sie und Ihre Kund*innen sich ein
stilvolles Getrank redlich verdient! In dieser Ausgabe stellen wir
Ihnen daher nicht nur leckere Aperitif-Alternativen und Silvester-
Cocktails vor, sondern geben lhnen auch viele Tipps zum Thema
Schaumwein an die Hand.

Fir alle, die dieses Jahr den Besuch auf dem Weihnachtsmarkt

Lena Marder vermissen oder es sich mit einem warmen Getrank vor dem Kamin
gemltlich machen wollen, ist der Artikel ,Kuschelwarme Winter- ‘/;\1(“
drinks” genau das Richtige. Neben klassischem Glihwein haben 5),*;(

auch unsere europaischen Nachbarn leckere und warmende
Getranke fir die kalte Jahreszeit im Angebot.

Sie wollen wissen, mit welchen Trends es im kommenden Jahr
weitergeht? Im Jahresausblick haben wir die wichtigsten Entwick-
lungen zusammengefasst und geben Ihnen spannende Hinter-

grundinformationen zu neuen Kundenlieblingen wie Ready-to-
/ i Drink-Cocktails und CBD.

Viel Freude beim Lesen und einen schonen Jahresausklang!

\

Mit winterlichen GriiRen
Ihr cheerio-Team
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Christof Queisser
Vorsitzender der
Geschaftsfiihrung

Rotkappchen-Mumm
Sektkellereien GmbH

Die Marke Rotkdppchen beherrscht den deutschen
Schaumwein-Markt. Ihr Marktanteil lag im letzten Jahr
bei unglaublichen 50 %. Doch das war nicht immer so.

Wie haben Sie es geschafft, sich so fest in den Sattel zu
setzen bzw. die Kunden von der Qualitét Ihrer Produkte zu

iiberzeugen?

Eigenstandigkeit, Weitsicht und Mut pragen unsere
Geschichte seit den Anfiangen im Jahr 1856. Wir haben
eine lange Reise zum Marktfiihrer im Sekt- und Spiritu-
osenbereich gemacht — und die Reise geht weiter!

Denn auch in einer digitalen Zukunft wollen wir einzig-
artige Genuss- und Erfolgsgeschichten schreiben.

Das geht nur mit Produkten von unverandert hoher
Qualitat. Als traditionelles Familienunternehmen und
moderner Markengestalter setzen wir auf Vielfalt und
Emotionen — sowohl in unserem Angebot an Marken
und Produkten als auch in unserem Unternehmen.

Ich bin davon lberzeugt, dass auch diese Haltung unsere
Kunden immer wieder begeistert. Was allein die vielen
Fans unserer Love-Brand Rotkdppchen tagtaglich in den
Social-Media-Kanalen posten, ist einfach sensationell.

Uber ein Jahr gab es keine privaten Feiern und Sffentlichen
Events. Sekt und Champagner gehéren zu den Produktgruppen,
die darunter am meisten gelitten haben. Welche Auswirkungen
hatte die Corona-Pandemie auf lhre Umsdtze?

Sind Sie vergleichsweise gut durch die Krise gekommen?
Welche MaBnahmen haben Sie ergriffen?

Wir haben im letzten Jahr unter schwierigen Bedingungen
ein gutes Ergebnis erzielen konnen. Dazu hat sicherlich
auch beigetragen, dass die Menschen unseren starken
Marken vertrauen — und wir das in uns gesetzte Vertrauen
bestatigt haben. Extrem wichtig ist uns immer der enge
Draht zu unseren Kunden. Besonders beeindruckend war
sicherlich die Helping-Hands-Aktion unseres AuRRendiens-
tes in der ersten Corona-Welle. Die Kolleginnen und Kolle-
gen sind zu ihren Kunden gefahren, haben mit angepackt
und geholfen. So geht gegenseitige Unterstiitzung!

Seit Jahren sinken die Absiitze der deutschen Sektkellereien
stetig. Liegt es an der starken Konkurrenz durch wiederbelebte
Segmente wie Gin oder was sehen Sie als Grund fiir die
riickldufigen Umsdtze?

Die Menschen lieben prickelnde Getranke — und das

wird immer so bleiben. Klar, das Angebot ist viel groBer
geworden, die GenieRer entdecken und probieren einfach
viel mehr neue Produkte aus. Und das ist auch wichtig!

Ich sehe den Schliissel zum Erfolg darin, ganz nah an den
Verbraucherinnen und Verbrauchern dran zu sein. Und sie
immer wieder mit Innovationen zu begeistern.

Mittlerweile befindet sich ein GroBteil der Wettbewerber in
Ihrem Konzern. Gibt es noch ernstzunehmende Konkurrenten
auf dem Schaumwein-Markt?

Der Schaumwein-Markt ist genau deshalb so faszinierend,
weil ganz viele nationale und internationale Wettbewerber
hier unterwegs sind. Das ist es doch auch, was die Men-
schen wollen: Vielfalt, Auswahl und neue Ideen.

Sie haben die Wende im wahrsten Sinne des Wortes geschafft.
Rotkdppchen-Sekt gilt als das Ost-Produkt schlechthin. Eine
Erfolgsgeschichte, die beileibe nicht alle in der DDR beliebten
Marken erfahren durften. Welches Geheimnis steckt hinter
Ihrer Marktmacht?

Rotkappchen Sekt ist heute in ganz Deutschland erfolgreich.
\Von der Nordsee bis zu den Alpen ist Rotkappchen die klare
Nummer 1. Und das Geheimnis ist eigentlich schnell geluif-
tet: Wir begeistern die Menschen mit einer tollen Qualitat.
Rotkappchen ist anders, jung, modern. Es ist die offene und
bodenstandige Marke fiir jedermann und steht im Leben
vieler Menschen fiir die besonderen Augenblicke.

Unsere Kunden fragen vermehrt nach Weinen aus der Region
bzw. aus Deutschland. Kénnen Sie diesem Bediirfnis auch beim
Sekt nachkommen? Denn lhre Zulieferer sitzen nicht um die
Ecke, sondern im europdischen Ausland.

Das ist ein extrem spannendes Thema, das wir auch intensiv
bearbeiten. Lassen Sie sich iiberraschen!

Der Klimawandel setzt auch den gesamten Weinbau unter
Druck. Uberschwemmungen, schlechte Ernten, Trockenheit
und andere klimatische Verdnderungen haben die letzten
Jahre geprdgt und plagen die Winzer. Wie haben Sie sich den
neuen Gegebenheiten angepasst? Wo liegen die besonderen
Herausforderungen fiir Sektkellereien?

Ja, die Markte sind in Bewegung, der Klimawandel macht
sich an vielen Stellen bemerkbar. Wir sind global vernetzt
und bereiten uns auf die neuen Gegebenheiten intensiv vor,
mussen in einigen Bereichen auch neu denken. Schauen

wir in die Zukunft, missen wir uns alle auf insgesamt
volatile Markte einstellen. Das bedeutet zum einen, dass
gewisse Produkte teurer werden. Und zum anderen, dass
nicht mehr jedes Produkt zu jedem Zeitpunkt in beliebiger
Menge verfligbar sein wird. Wir miissen uns sicherlich daran
gewohnen, dass analog einer guten Getrankekarte in der
Gastronomie der eine oder andere Wein dann ,ausgetrun-
ken” ist und nicht mehr angeboten werden kann.

Alle reden von Nachhaltigkeit. Wird der Begriff — bezogen auf

Ihre Artikelrange — iiberbewertet oder haben Sie den Eindruck,
dass die Konsumenten beim Kauf von Sekt darauf achten, wie
nachhaltig eine Kellerei arbeitet?

Nachhaltigkeit und der verantwortungsvolle Umgang mit

den Ressourcen sind Anliegen, die uns sehr wichtig sind —

aus Uberzeugung als Familienunternehmen und im Sinne
unserer Konsumenten. Nachhaltigkeit beschaftigt uns in
unterschiedlichsten Bereichen. Wir suchen kontinuierlich nach
Verbesserungspotenzialen. Wir sind uns der Wichtigkeit dieses
Themas komplett bewusst und befinden uns mitten in der
Optimierung, damit wir zuklnftig einen maéglichst nachhaltigen
Getrankekonsum ermoglichen konnen.

Sie haben in Ihrem Portfolio auch zwei alkoholfreie Sekte.
Wie ist der Stellenwert dieser Nische aus Ihrer Sicht bzw. ist
das Segment bereits den Kinderschuhen entwachsen und
behauptet sich erfolgreich neben den ,,alten Hasen"?

Alkoholfreie Varianten sind schon langst kein Nischenprodukt
mehr, gewinnen zunehmend an Bedeutung. Viele Verbrau-
cherinnen und Verbraucher suchen nach Alternativen fiir
Momente, wenn es mal ein Getrénk ohne Alkohol sein soll.
Und genau dann ist doch ein alkoholfreier Sekt eine tolle
Ergdnzung. Was aber auch klar ist: Die Qualitat muss stim-
men, das ist uns extrem wichtig!

Vegan, nachhaltig, alkoholfrei, bio. Im Prinzip sind diese Themen
ausgetretene Schuhe oder hat der Markt tatsdchlich noch neue
Entwicklungen in petto? Welche echten Chancen bietet der
Schaumwein-Markt?

Der Schaumwein-Markt wird in den nachsten Jahren noch -
so manche Innovation prasentieren, auf die sich die -
Verbraucherinnen und Verbraucher freuen kénnen.

Welchen Herausforderungen muss sich Ihrer Meinung nach
das Unternehmen Rotkdppchen-Mumm in den néichsten
Jahren stellen? Gibt es Schwerpunkte, auf die Sie Ihre Ziele
ausrichten?

Zu den bedeutendsten Herausforderungen gehort fiir uns auf
jeden Fall die Digitalisierung. Hier wird es in den néchsten
Jahren zu einschneidenden Entwicklungen kommen. Wir
werden Innovationen, neue Geschaftsmodelle und ungeahnte
Chancen sehen, davon bin ich absolut tiberzeugt.




Die Bezeichnung Schaumwein ist ein Sammelbegriff fiir Getrdnke,
die aus Wein hergestellt werden und wegen ihres CO,-Gehaltes
unter mindestens 3,5 bar Druck stehen. Liegt der Druck unter
diesem Wert, handelt es sich um Perlwein.

Ahnlich wie bei Weinen ohne Kohlensaure spielt die geografische
Eingrenzung bzw. das Anbaugebiet bei der Klassifizierung eine
wichtige Rolle. Je kleiner das Gebiet ist, aus dem die verwende-
ten Trauben stammen, desto hoher ist die Kategorie. Weitere
Qualitatsmerkmale sind die Pflanzdichte der Rebstdcke,

die verwendeten Rebsorten (rote und weil3e)

sowie die Herstellungsweise.

Warenkunde
Schaumwein

Traditionell, prickelnd und edel:
Schaumweine erfreuen unsere
Gaumen vor allem zu festlichen
Gelegenheiten. Doch wo liegen die
Unterschiede zwischen Sekt, Cré-
mant und Champagner? Wir bringen
Licht ins Dunkel und erklaren lhnen
alles, was Sie Uber die beliebte
Warengruppe wissen sollten.

Zu Beginn ist es immer still

Die Grundlage jedes Schaum- bzw. Perlweines ist der soge-
nannte Grundwein. Dieser wird einer zweiten Garung ausgesetzt,
bei der die entstehende Kohlensaure nicht entweichen darf.

Es werden drei Arten der Weiterverarbeitung unterschieden:
Zum einen gibt es die GroBraumgarung in bis zu 200.000 Liter
fassenden Tanks, die vorwiegend bei sehr glinstigen Industrie-
schaumweinen angewendet wird. Viele Sektkellereien fiihren
heutzutage das Transvasierverfahren durch, bei dem es sich um
eine zeit- und kostensparende Kombination aus Flaschengarung
und der darauf folgenden Sammel-Enthefung in speziellen Tanks
handelt. Die dritte Methode, die traditionelle Flaschengarung, ist
die qualitativ hochwertigste, aber gleichzeitig auch aufwendigste
Herstellungsform.

Schaumweine werden in allen bekannten Weinbaulandern gefer-
tigt. Produkte mit gleichen Qualitatsstandards haben daher auch
unterschiedliche Namen: Beispielsweise heiRt ein Winzersekt in
Frankreich Crémant oder, wenn er aus der Champagne kommt,
Champagner. Diese Tatsache verwirrt nicht nur viele Kunden.

Perlwein

Perlwein gehort nicht in die Kategorie der Schaum-
weine, da die enthaltene Kohlenséure entweder
auf natirliche Art bei der ersten Garung gewonnen
oder wihrend der Herstellung zugesetzt wird.
Aufgrund des geringeren Drucks spricht man von
perlen statt von schaumen. Der Mindestalkohol-
gehalt betragt 7 Vol.-%. Sie erkennen einen Perlwein
auch daran, dass er nicht mit einer Agraffe (Draht-
kérbchen) verschlossen ist, sondern mit einem
Schraubverschluss oder einem Kronkorken. Diese
Eigenschaften spiegeln sich in einem deutlich
giinstigeren Preis wider.

Prosecco

Auch der Begriff Prosecco unterliegt haufig
einem Irrtum: Die Bezeichnung Prosecco benennt
lediglich das Anbaugebiet im Nordosten Italiens
und ist keine Qualitatsangabe, denn beim Pro-
secco sind grundsatzlich alle drei Garmethoden
erlaubt. Er kann also sowohl ein Wein ohne EQF
ein Perlwein (Frizzante) als auch ein Schaumwein
(Spumante) sein. Der im traditionellen Flaschen-
gdrverfahren gewonnene, qualitativ hochwertige
Spumante mit der zusatzlichen Bezeichnung
«metodo classico” fristet allerdings ein relativ
unbekanntes Dasein.

Deutscher Sekt b.A.

Fiir das Fiihren der Bezeichnung Deutscher
Sekt b.A. gelten noch strengere \orschriften
als bei Deutschem Sekt. Die verwendeten
Trauben stammen ausschlieBlich aus einem
bestimmten Anbaugebiet Deutschlands. ol - Saar
Die Herstellung des Grundweines muss i
demnach in der angegebenen Region oder 8.800 ha
dem umgebenden Bundesland erfolgen.

Je enger die geografische Lage eingegrenzt
ist, desto hoher kann die Qualitdt des Sektes
eingestuft werden. Des Weiteren wird keine
Kohlensaure nachtraglich hinzugegeben.

Secco

Der Begriff Secco als Kategorie oder Getrinke-
art existiert bezeichnungsrechtlich nicht,
sondern hat sich im Sprachgebrauch einge-
birgert. Die Kohlensaure kann entweder aus
der ersten Garung stammen oder sie wird
nach der Garung zugesetzt. In jedem Fall hat
der Secco aber weniger als 2,5 bar Druck.

(Marken-)Sekt

(Marken-)Sekt ist im deutschsprachigen Raum
die gangige Bezeichnung flr in GroRBraumtanks
hergestellten Schaumwein mit zugesetzter
Kohlensaure. Er enthalt mindestens 10 Vol.-%.
Alkohol. Stammt die Cuvée (Mischung verschie-
dener Weine) fiir in Deutschland hergestellten
Sekt aus Europa, wird auf dem Etikett lediglich
,Hergestellt in Deutschland” angegeben.

Deutscher Sekt

Bei Deutschem Sekt handelt es sich im Ge-
gensatz zu Sekt um einen Qualitatsschaum-
wein, fir dessen Herstellung nur Trauben
aus deutschen Anbaugebieten verwendet
werden. Er kann entweder mittels GroB-
raumgarung oder im Transvasierverfahren
produziert werden.

® | eipzig

. Saale-Unstrut
B Sachsen
Mittelrhein ($4€ 500 ha

Rheingau
Franken
6.100 ha
Rheinhessen
26.600 ha

Wiirttemberg
11.400 ha

Freiburg
gau



Jahrgangssekt

Ein Jahrgangssekt muss mindestens 85 %
der Trauben aus dem angegebenen Jahrgang
enthalten. In schlechten Weinjahren wird
man nur wenige Jahrgangssekte finden.

-—

Rebsortensekt

Rebsortensekt besteht zu mindestens 85 %
aus der Rebsorte, die auf dem Etikett ange-
geben ist. Bei zwei oder drei angegebenen

Rebsorten muss der Anteil 100 % betragen.

—

Lagensekt

Bei Lagensekt ist die Herkunft noch en-
ger begrenzt. Der verwendete Grundwein
stammt zu mindestens 85 % aus der ge-
nannten Weinbergslage.

—

Winzersekt

Winzersekt steht neben Champagner und Crémant
ganz oben auf der Qualitdtspyramide. Der Begriff
Winzersekt" selbst findet sich allerdings nicht auf
dem Etikett wieder, er erfiillt nur die folgenden
Kriterien: Der Grundwein muss auf den eigenen
Rebflachen gewachsen sein und darf nicht aus Zu-
kaufen bestehen. Winzersekt wird im traditionellen
Flaschengarverfahren hergestellt. Er unterscheidet
sich von anderen Schaumweinen insofern, als dass
\Weinbaubetrieb, Jahrgang und Rebsorte auf dem
Etikett genannt werden mussen.

Cava

Bei Cava handelt es sich um einen spani-
schen Premium-Schaumwein. Basisqualita-
ten tragen Bezeichnungen wie ,Fermentacion
en ampolla” bzw. ,Fermentacion en botella”
Cava entsteht ahnlich wie Champagner im
Flaschengdrverfahren.

STEIGENDE QUALITAT

Perlwein
Frizzante
Seccovin
pétillant

Herkunft .
Trauben keine Vorgabe
Jahrgang
deklariert E
i.d.R.
Kohlensdure nachtraglich
zugegeben
Traditionelle
Flaschengarung (TF)/ .
Flaschengdrung (F) nemn
(Transvasierverf.)
Handgeriittelt nein
Ubliche
Preiszone 2-7€

Prosecco
Spumante

Anbauregion
Prosecco (Norditalien-
Venetien)

i.d.R.
nachtraglich
zugegeben

i.d.R. nein

i.d.R. nein

502956

Champagner

Die Bezeichnung Champagner ist markenrechtlich geschutzt.
Es handelt sich dabei um nichts anderes als Qualitatsschaum-
wein aus der franzésischen Region Champagne. Die Herkunft
ist die erste Voraussetzung fiir die Konigsklasse unter den

Schaumweinen. Frither wurden nur drei verschiedene Rebsorten

fiir die Herstellung von Champagner verwendet: Chardonnay

(weiR), Pinot Meunier (rot) und Pinot Noir (rot). Inzwischen sind

noch weitere Rebsorten fiir die Produktion von Champagner
zugelassen. Die Rebstécke in den Weinbergen stehen enger

beisammen, als es in anderen Regionen der Fall ist. Alle Trauben
miissen per Hand gelesen und schonend gepresst worden sein.
Voraussetzung fiir die Bezeichnung Champagner ist die traditio-
Cremant nelle Flaschengarung, auch ,méthode champenoise” genannt.

Als Crémant wird Spitzenschaumwein be-
zeichnet, der auRerhalb der Weinbauregion
Champagne im traditionellen Flaschengar-
verfahren gewonnen wird. Dies kann ein
franzosischer Tropfen sein, er muss aber
nicht zwingend aus einem der festgelegten
franzosischen Anbaugebiete stammen.

STEIGENDE QUALITAT

Qualitats-
schaumwein b.A./ Winzersekt Cava Cré
Sekt b.A. et

Sel_<_t b.A.: ' aus definierten A.0.C.-
geschutzter Ur- 100 % Winzer-eigene . Regionen in Frank-
sprung au; einer Trauben aus D. QbA SIPETIER reich und div. deut-

Weinbauregion; QbA schen Anbauregionen

nattrlich in natdrlich in natdrlich in natdrlich in

Flaschengdrung Flaschengarung Flaschengarung Flaschengarung
entstanden entstanden entstanden entstanden

teilweise ja, teilweise ja, teilweise ja,
teilweise teilweise teilweise
maschinell maschinell IMESIE]

teilweise ja,
teilweise
maschinell

Champagner

Anbauregion
Champagne

natdrlich in
Flaschengdrung
entstanden

teilweise ja,
teilweise
maschinell

15 - 200 €

#



Schaumwein

X

Trocken oder lieblich?

Bei Schaumwein gibt es bezliglich des StiRegrads mehr Abstu-
fungen als bei Weinen ohne Kohlensaure. In den Herkunfts-
landern werden unterschiedliche Begriffe flr die Deklarierung
verwendet.

W4
/AN

brut nature/zero

extra herb extra brut

herb brut

extra trocken extra sec extradry
trocken sec dry
halbtrocken demi sec medium dry
mild doux sweet

.
.

Schaumweine sind in der Regel nicht zur langeren Lagerung
bestimmt, sondern sollten recht bald verzehrt werden. Flaschen
mit Kunststoffkorken kann man stehend maximal ein Jahr lagern.
Flaschen mit Naturkorken halten sich langer, wenn sie liegend
gelagert werden. Die maximale Lagerzeit betragt drei Jahre.

.
.

— 11
Zucker-
I gehalt
0-3g/l
0-6g/l
unter 15 g/|
extra seco 12 -20¢g/l
seco secco asciutto 17 - 35 g/l e
semi seco abboccato 33-50¢g/l $
dulce dolce tiber 50 g/I E

Wichtig ist eine gleichbleibende Temperatur bei deutlich unter
10 °C. Der Raum sollte dunkel und trocken sein.

Die optimale Trinktemperatur betragt 6 — 8 °C. Weil3er und
Rosésekt sollten beim Servieren etwa 2 °C kalter sein als roter.

Gibt es in der Kategorie Schaumwein
nennenswerte Trends?

Auf jeden Fall! Die Hersteller probieren viel Neues aus, um ihren
Umsatzen Schwung zu verleihen: interessante Geschmacks-
richtungen, Ready-to-Drink-Produkte fiir Convenience-liebende
Konsumenten sowie innovative Verzehrideen. Zum Beispiel gibt
es speziellen Champagner fir den Genuss ,on the rocks”.

Noch bestimmen weil3e Sekte und Champagner den Schaum-
weinmarkt. Doch die Rosé-Varianten holen kraftig auf und
dirfen in keinem Regal fehlen. Die Mehrheit der Kunden mag den
Preiseinstieg — das ist kein Geheimnis. Dennoch kaufen Kunden
zunehmend auch qualitativ hochwertige Produkte.

Wer Bio-Produkte bevorzugt, ist bei P&t Nat genau richtig. Das
triibe, ungefilterte Naturprodukt ohne Zusatze ist das Trend-
getrank in der Schaumwein-Szene. Es enthalt sehr viel Kohlen-
saure und prickelt lebhaft. Ein kleiner Tipp dazu: Die Flaschen
stehen unter groBem Druck. Weisen Sie Ihre Kunden darauf hin,
dass das Entkorken am besten in der Kiiche stattfinden sollte,
um Flecken auf der Kleidung und dem Boden zu vermeiden.

Der Marktanteil der'alkoholfreien Schaumweine wachst seit
einigen Jahren. Viele Verbraucher mochten nicht auf das Prickeln
und die Lebensfreude bei vielen Gelegenheiten verzichten, auch
wenn sie aus unterschiedlichen Griinden abstinent leben.

Sie sehen, auch das Schaumwein-Segment ist in Bewegung. Und
das liegt nicht nur an der enthaltenen Kohlensaure. Gut, dass
Ihre Kunden nun trotz der Vielfalt einen Schampus-Experten vor
sich haben.

So schmeckt Erfrischung

lhre Umsatze kommen
in Hochstform!

¢ Leicht und wiederverschlief3bar

fiir unterwegs

o Steigert Impulskaufe

e Ansprechendes, zielgruppen-
konformes Produktkonzept

¢ Hergestellt mit natiirlichem
Mineralwasser und 6 Vitaminen

e Erfrischend sportlich in der
Top-Geschmacksrichtung
Grapefruit-Zitrone

CINERG gL
Jetzt durchstarten mit

CLEAN ENERGY!

v/ Ohne Zucker
v/ Ohne Kalorien
v/ Ohne Kohlenhydrate
v/ Natiirliches Koffein
v/ BCAAs & B-Vitamine
/Vegan

BEZUGSQUELLE:

OeTTINGER Brauerei GmbH e BrauhausstraBe 8 ¢ 86732 Oettingen
Tel.: 09082 708-338 e mail@oettinger-bier.de ® www.oettinger-bier.de

- Anzeige -

www.christinen.de

- Anzeige -

NEUE
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Es muss nicht immer Sekt mit Orangensaft sein

Der Klassiker zum Aperitif: Sekt! Oftmals lautet die erste
Frage bei einem Empfang oder ein Feier ,Fir Sie mit oder
ohne Orangensaft?” Aber muss es wirklich immer Sekt mit
Orangensaft sein?

Der wohl bekannteste Name fiir ist

Hort sich ja auch irgendwie schicker an. Benotigt wer-
den im Grunde nur zwei Zutaten: Champagner und Orangensaft.
Diese werden in einer Sektflote zu gleichen Teilen gemischt und
serviert.

Mittlerweile kursieren weltweit verschiedene Abwandlungen
des Getranks. Zum Beispiel wird oft Sekt anstatt Champagner
verwendet und anstatt Orangensaft ist auch eine Mischung
mit anderen Fruchtsaften moglich.

Die Frage nach dem ist
allerdings nicht ganz geklart. Einigen Berichten zufolge hat 1925
ein Barkeeper namens Frank Meier den Mimosa im Ritz Hotel in
Paris erfunden.

Andere Quellen behaupten jedoch, dass der Cocktail bereits

1921 im Londoner Buck’s Club unter dem Namen

zubereitet wurde. Der einzige Unterschied zwischen den beiden
Getranken liegt im Mischverhaltnis der Zutaten. Bei einem Buck's
Fizz werden 2/3 Champagner mit 1/3 Orangensaft vermischt.

Rezept:

» 3 cl London Dry Gin

» 2 ¢l Brombeerlikor

» 2 cl Zitronensaft

» 1 cl Zuckersirup

= auffiillen mit Rosé-Sekt
frischer Rosmarin

Julep Rosé

Der Hype um Gin ist immer noch nicht
erloschen. Mit diesem fruchtig-wdrzi-
gen Julep wird er das auch nie sein. Die
Kombination aus fruchtiger Brombeere
und dtherischem Rosmarin funktioniert
Uberraschend einfach. Durch das feine
Prickeln eines Rosé-Sektes wird

der prasente Gin in seine kostlichen
Schranken gewiesen.

1. Beflillen Sie das Glas mit Crushed Ice.

2. Geben Sie Gin, Brombeerlikor, Zitro-
nensaft und Zuckersirup hinzu und
rihren Sie die Zutaten um. Fiillen Sie
mit Rosé-Sekt auf.

3. Rihren Sie anschlie3end kurz und
vorsichtig mit dem Barloffel um,
damit sich der Sekt mit der Mixtur
vermischt, die Kohlensaure jedoch
erhalten bleibt.

4. Garnieren Sie den Julep Rosé mit
einem Rosmarinzweig.

Nun kennen Sie die Geschichte des Klassikers. Sollte Ihnen
jedoch ein herkémmlicher Aperitif zu langweilig sein, stellen wir
Ihnen im Folgenden alkoholhaltige und alkoholfreie Alternativen
vor, mit denen Sie als Gastgeber bei Ihren Gdsten glanzen kon-
nen. Cheerio — auf einen schonen Abend.



Alkoholfreier Gin Daisy

Ein frischer, leichter Aperitif, um einen
Abend zu beginnen. Daisies, was im
Englischen fir Ganseblimchen steht,
werden haufig mit Fruchtstiicken oder
FruchtspieRen serviert. Da sie in der
Regel mit Grenadine- oder Himbeer-

Alkoholfreie Granatapfel-
Rosmarin-Bowle

Diese Bowle ist eine ausgefallene,
alkoholfreie Alternative zu herkdmm-
lichen Aperitifs. Sie besticht durch ihren
Mix aus herbem Rosmarin und frischem
Granatapfel.

sirup zubereitet werden, sind viele
Daisy-Cocktails von der Farbe her
zartrosa bis pink.

1. Die Kerne des Granatapfels auslésen
und in ein Bowlegefal geben.

2. Die Rosmarinzweige waschen und in
der gewlinschten Lange in das Gefal
legen.

1. Als Glas eignet sich hier am besten
ein Tumbler. Befiillen Sie diesen mit
Crushed Ice.

3. Granatapfelsaft hinzufligen und mit

2. Si Ikoholfrei i
Geben Sie den alkoholfreien Gin, mit dem alkoholfreien Sekt aufftillen.

Grenadine und einen Spritzer
Zitrone hinzu. 4. Zum Servieren eignet sich eine Sekt-

3. AnschlieBend mit Tonic auffiillen und schale.

mit dem Fruchtspiel3 garnieren.

Rezept: Rezept:

» 3 cl alkoholfreier Gin » 600 ml alkoholfreier
Sekt

= 1 Granatapfel

» 2 cl Grenadine

= 1 Spritzer Zitrone

» auffillen mit Tonic » 180 ml Granatapfelsaft

1 Fruchtspiel = 6 Rosmarinzweige

French Bellini

Ein puristischer Cocktail, welcher
eigentlich zu charmant und erfrischend
ist, um ihn nur abends an der Bar zu
genieBen. Mit kostlich reifem Pfirsich,
Thymian fir das mediterrane Gefihl
und Sekt fir das gewisse Etwas
liberzeugt der French Bellini auf
ganzer Linie und sorgt jederzeit fiir
genussvolle Momente.

1. Befiillen Sie ein Weinglas mit
Crushed Ice.

2. Geben Sie das Pfirsichpiiree hinzu. - Anzeige -

3. GieBen Sie vorsichtig mit Sekt auf.
Rihren Sie anschlieBend kurz und
vorsichtig mit dem Barloffel um,
damit sich das Pfirsichplree mit
dem Sekt vermischt, die Kohlensaure
jedoch erhalten bleibt.

4. AnschlieBend den French Bellini mit
einem Thymianzweig garnieren.

Rezept:

» 5 ¢l frisches
Pfirsichpliree

» auffillen mit Sekt

MIT VECCHIA ROMAGNA

» 1 Zweig frischer
Thymian
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Mit viel Liebe fiirs Destillat

Asbach betreibt eine eigene Weinbrennerei in Riidesheim am
Rhein, in der die Weine in kupfernen Brennblasen sorgsam auf
der Hefe destilliert werden.

Nur ausgewahlte Weine, die den hohen Anspriichen gerecht
werden, qualifizieren sich fir das aufwendige Rauh-Feinbrand-
verfahren, in dem das Herzstiick mit den besten Eigenschaften
gewonnen wird, um zu Asbach zu werden.

Gereifte Spezialitaten aus Deutschlands
grolRtem Holzfasslager

Von zeitlosen Klassikern bis zu groRen Destillaten, jeder Asbach
hat seinen eigenen Charakter. Die Asbach Destillate reifen nach
der Destillation in kleinen Limousin-Eichenholzfassern und
Fassern aus deutscher Eiche. Diese sind besonders luftdurchlas-
sig und bieten dem Feinbrand optimale VVoraussetzungen, um zu
atmen und zu reifen. Uber 20.000 dieser Fésser lagern in Otters-
weier am FulRe des Schwarzwaldes und werden regelmal3ig vom
Kellermeister gepruft, bis ihr Inhalt schlieBlich seinen Weg in eine
Asbach Spezialitat findet.

Asbach Uralt — der Kultklassiker
unter den deutschen Spirituosen!

Gutes vereint: Der bekannteste deutsche
Weinbrand kombiniert nicht nur erlesene
Grundweine mit hochsten Qualitatsanspri-
chen und tber hundertjahriger Erfahrung,
sondern bringt auch die Menschen zusam-
men — und zwar seit Generationen.

Traditionelles Handwerk, hochwertige Zu-
taten, Leidenschaft und das entsprechende
Know-how treffen jetzt auf eine neue emo-
tionale Markenpositionierung der bekann-
testen Weinbrandmarke Deutschlands.

Asbach & Cola -
aller guten Dinge
sind zwei.

Klassische Weinbrandaromen
treffen auf erfrischende Cola,
zwei geschmackvolle Klassiker,
die sich sehr gut verstehen und
zusammen einfach unschlagbar
sind. Der Easy-Mix Asbach Cola
ist idealer Begleiter fir gesellige
Momente mit Freunden, liegt
im Trend der Zeit und verbindet
Generationen. Asbach — am
liebsten zusammen!

- Anzeige -




Seit Jahren verzeichnen die Hersteller von Creme- und Whisky-
likoren Umsatzzuwdachse. Der unangefochtene Marktfiihrer
Baileys, aus dem Hause Diageo, feiert sogar bald sein 50-jahriges
Jubildum. Fiir uns Grund genug, das Segment naher zu beleuchten.

Seit mehreren tausend Jahren trinken die Menschen alkoholische
Flussigkeiten, um sich zu berauschen oder zum GenielRen.

Was vor dem Lagerfeuer begann, findet heute in etwas anderer
Atmosphare statt: zum Beispiel in geselliger Runde unter Freun-
den oder auch allein mit einem guten Buch. Wer es dabei nicht
so rauchig und krdftig im Geschmack mag, greift immer ofter zu
Creme- und Whiskylikéren.

SuR. Cremig. Mild.
Warum mit Sahne und
Zucker verfeinerte Spirituosen
immer mehr Liebhaber finden,
ist einfach zu erklaren.
Folgen Sie gemeinsam mit
uns den Spuren der neu
interpretierten Klassiker.

Aromenvielfalt und
Tradition in Sanftheit vereint

Viele Cremelikore werden auf Basis von Whisky oder anderen
Getreidebranden hergestellt. Es gibt sie aber auch als suif3e
Variation von Krauterlikdren und Obstbranden.

Sie werden neben Sahne und Zucker auch mit Ausziigen von
Frichten, Krautern, Gewtrzen oder Bliten verfeinert, welche
ihnen einen cremig-siif3en, fruchtigen oder bitteren Geschmack
verleihen. Haufig kommen sie mit Honig-, Schokoladen- und
Kaffeenoten daher, um ihre Fans zu begeistern. Der Vielfalt an
Geschmacksvariationen sind keine Grenzen gesetzt.

Whiskylikore: Das Ass im Armel

Whiskylikére haben den Vorteil, dass sie zu den Likdren zah-
len und dadurch weniger strengen Vorschriften unterliegen.
Sie diirfen mit allen denkbaren Zusatzen und SiBungsmitteln
versetzt werden. Die gezuckerte Spirituose ahnelt geschmacklich
ihrem grofRen Bruder, dem Whisky. Dieser ist hdaufig unglaublich
intensiv und facettenreich, schmeckt kraftig und mitunter stark
alkoholisch. Ein Whiskylikor hingegen ist weicher und weniger
scharf. Insbesondere die Amerikaner lieben siiBlichen Whisky-
likor — mit ihm wird der hochste Umsatz gemacht. Die Siil3e
steht allerdings nicht immer an erster Stelle. Wer ihr nicht so
viel abgewinnen kann, wird eher bei schottischem Whiskylikor
flindig, der ein etwas herberes Aroma hat. Deutsche Hersteller
haben auch einige sehr gute Produkte mit fruchtiger Note im
Angebot, die es zu testen lohnt.

Whiskylikor vereint die Vorteile der
Segmente Whisky und Likor. Daher ist

er eine gelungene Symbiose fiir alle,
die es gerne aromatisch und mild
maogen.

Cremelikore: Zu jeder Jahreszeit ein Genuss

Man konnte fast denken, dass man sich im SiRBigkeitenregal
befindet, wenn man vor den Whiskylikoren Halt macht, da viele
Cremelikore unter bekannten SiiBwarenmarken auftreten. Sei es
als Mozartkugel, mit Muh-Muh Toffee-Geschmack oder Manner
Waffel-Aroma. Sogar die Sorten Marzipan und Belgische Praline
sind zu finden. Die Auswahl ist nahezu unerschapflich. Ihre
Kunden ubertragen die positiven Assoziationen, die sie mit der
jeweiligen Sufware haben, auf die Spirituose. Diese wird vom
Gehirn als ,bekannt” eingeordnet und fihrt zu einer Akzeptanz
des Artikels: Kenn ich, kauf ich. Ein weiterer Vorteil ist, dass
Cremelikore bereits verzehrfertig sind. Einfach pur oder auf Eis,
aber auch in Cocktails machen sie eine gute Figur. Sie sind bei
allen saisonalen Ereignissen mit den typischen Geschmacks-
richtungen vertreten: Zimt und Sahne im Winter, Eierlikor zu
Weihnachten und Ostern, Frucht und Frische im Sommer.

Es gibt also immer einen Grund, sie zu (ver-)kaufen.

Durch ihren sahnig-siiRen und ge-
falligen Geschmack erreichen Sie mit
Creme- und Whiskylikoren das ganze

Jahr hindurch eine grof3e Kunden-
gruppe. Sind auch Sie schon auf den
Geschmack gekommen?




Die richtige
Empfehlung fiir die kalte
Jahreszeit!

Wenn es drauf3en kalt und friiher dunkel wird, gibt es
nichts Gemiitlicheres, als sich mit einem warmen Getrank
zuhause oder auf einem Weihnachtsmarkt mit Freunden zu
treffen. Anlasse fiir einen kuschelwarmen Winterdrink gibt
es viele und auch der Auswabhl sind keine Grenzen gesetzt.
Angefangen beim klassischen Glihwein liber skandinavischen
Glogg bis hin zum Winter-Sangria. Jedes Land beziehungs-
weise jede Region hat andere Traditionen und Vorlieben.
Aber eins haben sie alle gemeinsam: Sie lohnen sich,
probiert und selbst zubereitet zu werden. Hierfir
geben wir Ihnen nachfolgend ein paar Hinter-
grundinformationen und stellen Ihnen
neue Trends vor.

Die nordische Magie ; ﬁ.
der Adventszeit 2 _—

Die Adventszeit hat etwas Magisches an sich. Hauser und Stadte
werden geschmiickt, die Menschen blicken auf das vergangene
Jahr zurtick und schwelgen in Erinnerungen. Weihnachtliche
Difte verzaubern die Luft und bei der klirrenden Kalte wachst
das Bediirfnis, sich mit einem Getrank aufzuwarmen. Insbe-
sondere in Skandinavien hat die Vorweihnachtszeit eine lange
Tradition und der'Glégg, die schwedische Form des Gliihweins,
ist ein fester Bestandteil dieser Zeit. Die Skandinavier trinken

ihn von November bis ins nachste Jahr hinein. Ob alkoholisch
oder als Schwedenpunsch, ist er deutlich sti3er als deutscher
Glihwein. Er wird in der Regel mit Mandeln und Rosinen versetzt
und bereits seit den 1890er-Jahren zu oder vor Weihnachten
genossen. Das Wort Glogg kommt von ,glédgat vin’, was so viel
bedeutet wie ,gliihender Wein". Dies beschreibt den Herstel-
lungsprozess, bei dem ahnlich wie bei einer Feuerzangenbowle
erhitzter Zucker in den Wein gegossen wird. Das sti3e Getrdank
schmeckt vielen Naschkatzen. Daher ist es nicht verwunderlich,
dass der Glogg sich nicht nur in den skandinavischen Landern
grol3er Beliebtheit erfreut.

Die spanische Version
der Winterdrinks

Auch das stdliche Europa hat weihnachtliche Getranke-Traditio-
nen. Weichen hier die Temperaturen stark von denen in Nord-
europa ab, erweckt ein Winterdrink das vorweihnachtliche Gefihl
der vierten Jahreszeit! Und was machen die Spanier daher? Na
klar — Sie wandeln ihre — im wahrsten Sinne des Wortes- heil3
geliebte Sangria in eine winterliche Version um. Die Herstellung
unterscheidet sich nur wenig von der der kalten Sangria, lediglich
der Schritt des Erwarmens kommt hinzu. Der Grof3teil der
Friichte wird erst nach dem Erhitzen hinzugefligt, genauso wie
einige der Spirituosen. HeilRe Sangria ist etwas aufwendiger in
der Zubereitung, aber mindestens genauso lecker und perfekt fir
einen Spaziergang lber einen marchenhaften Weihnachtsmarkt
in Barcelona oder Madrid.

Winterliche
Getranke-Trends

Natdrlich gibt es noch viele weitere internationale Kreatio-

nen und jede hat es verdient, probiert zu werden. Eine andere
Entwicklung, die in den letzten Jahren in der Getranke-Branche
stattgefunden hat, ist aber mindestens genauso spannend:

Neue, erwarmte Getranke auf Cocktail-Basis wie der Hot Aperol
Spritz, der Pina-Colada-Punsch, der Glih-Gin oder Apfel-Ingwer-
Spritz versprechen neue Trends und einen spannenden Trinkge-
nuss. Das ist perfekt fir all diejenigen, die gerne etwas anderes
ausprobieren mochten oder denen die traditionellen Winter-
drinks zu suf3 sind.

So oder so kann man mit
den neuen Kreationen oder
auch den bereits etablierten
Klassikern perfekt die kalten

Hande erwarmen, unter
freiem Himmel anstof3en und
die besinnliche Jahreszeit
geniel3en.




Feuerzangenbowle:

1. Orangen und Zitronen hei3 abwaschen
und in diinne Scheiben schneiden.

2. Zusammen mit den Gewtirzen und dem Wein
in einem Topf nahezu zum Kochen bringen.
Zum Warmbhalten auf einen Rechaud stellen.

3. Den Zuckerhut mit einer Zuckerzange oder
einem Drahtgitter Giber den Topf legen,
mit Rum tranken und anziinden.

4. So lange Rum auf dem Zucker verbrennen,
bis dieser vollstandig in den Wein getropft ist.

5. Heil3 genieRen.

Zutaten fiir 8 — 10 Portionen:

2,5 | Rotwein
200 ml Rum
250 g Zucker
2,5 Zimtstangen

5 TL Kardamom

2,5 Stiicke Ingwer

12,5 Nelken

250 g Rosinen

75 g Mandeln in Stiften

Tote Tante:

Den interessanten Namen hat dieser heil3e Kakao
mit Rum der Legende nach von einer norddeut-
schen Dame, die nach Amerika auswanderte, dort
verstarb, aber in Deutschland beigesetzt werden
wollte. Da der Transport zu teuer war, wurde die
Urne mit einer Kiste Kakao zurticktransportiert und
der Leichenschmaus mit heiBem Kakao mit Rum
vollzogen:

1. Kakao und Zucker mischen und mit 5 EL kalter
Milch glattrihren. Restliche Milch in einem Topf
erhitzen.

2. Kakao-Mischung mit dem Schneebesen unter
die heiRe Milch rihren und kurz aufkochen. 0
Danach den Topf vom Herd nehmen und den
Rum einrtihren. Nach Belieben nachsitif3en.

3. Sahne schlagen. Kakao auf Becher verteilen.
Je einen Klecks Schlagsahne auf den Kakao
geben und mit Raspelschokolade bestreuen.

Zutaten fiir 8 — 10 Portionen:

2 Orangen

2 Zitronen

1 Stange Zimt

2 Sternanis

5 Nelken

2 | Rotwein trocken

1 Flasche Rum (min. 54 Vol.-%)
1 Zuckerhut

Skandinavischer Glogg:

1. Rotwein, Rum, Zucker und eine Zimtstange in
einen Topf geben. Kardamom in einem Marser
grob zerstoRen und hinzufiigen.

2. Ingwer schalen, in Scheiben schneiden und mit den
Nelken und zwei Dritteln der Rosinen hinzuftigen.

3. Den Glogg erhitzen, aber nicht kochen. So lange
rihren, bis sich der Zucker aufgelost hat.
VVom Herd nehmen und tber Nacht ziehen lassen.

4. Am nachsten Tag durch ein Sieb gieRen und
die Gewlrze herausfiltern.

5. Erneut erwarmen und die restlichen Rosinen
und Mandeln hinzufigen.

Tipp: Als alkoholfreie Variante nehmen Sie anstelle
von Rotwein und Rum einfach 500 ml Apfelsaft,
300 ml Holundersaft und 300 ml roten Traubensaft.

Zutaten fiir 8 — 10 Portionen:

15 EL Kakao

25 TL Zucker

2 | Milch

400 ml brauner Rum

500 ml Schlagsahne

10 TL Raspelschokolade
(Zartbitter)

Tee-Grog:

1. 800 ml Wasser in einem Topf aufkochen.
Tee und Sternanis in eine Karaffe geben,
mit dem sprudelnd kochenden Wasser
lbergieRen und 5 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen je ein Stiick Kandiszucker
in die Teeglaser geben.

3. Zitronen halbieren, 4 Scheiben abschneiden,
die restlichen Halften auspressen.
Den Saft zu gleichen Teilen tber den Kandis
gieBen und je 4 cl Rum dazugeben.

MOLINARI

Zutaten fiir 8 — 10 Portionen:

» 12 Beutel Schwarztee
» 4 Anissterne
» 4 Zitronen, unbehandelt

» 32 cl Rum, braun

8 grole Stiicke
Kandiszucker

- Anzeige -
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Vermeiden, was Geld und Zeit kostet

Jedem Unternehmen ist verstandlicherweise daran gelegen, die
Verluste durch Inventurdifferenzen so gering wie moglich zu hal-
ten. Doch wie kdnnen die Kosten reduziert werden? Es gibt eine
ganze Palette

Fehler entstehen vor allem bei der Warenerfassung, der Preis-
auszeichnung, beim Kassieren oder aber bei der Inventur selbst.
Uberall, wo der Mensch auf Technik trifft, kann es zu kleinen und
grof3en kommen. Oft bleibt der Fehler unent-
deckt und erst die Inventur bringt die Abweichung ans Licht. Das
kann leicht vermieden werden. Sorgfalt ist das A und O bei der
Eingabe von Daten!

Mindestens einmal im Jahr muss in allen
Filialen eine Inventur erfolgen, um den realen
Istbestand an Waren zu ermitteln. Sie kennen
das: Bei den meisten Artikeln stimmt die im
System gepflegte Menge mit der gezahlten
Anzahl uberein, bei einigen jedoch nicht. In die-
sen Fallen muss die Ursache erforscht werden.
Zustande kommen Inventurdifferenzen vor
allem durch Kunden. Sie sind mit nahezu 60 %
die grofte Verursachergruppe, gefolgt von den
Mitarbeitern mit Gber 20 %.

Fehler reduzieren:
Sorgfalt an der Kasse und im Lager

« Aufmerksam kassieren I: Alle Artikel scannen bzw.
Flaschen im Kasten priifen.

Aufmerksam kassieren Il: Preise, Pfandwerte und
Artikel im Kassendisplay gegenpriifen.

Sorgfaltig alle Bestandsveranderungen im Waren-
ein- und -ausgang erfassen.

Organisierte und strukturierte Lagerhaltung.

+L-Augen-Prinzip” bei der Inventur.

Es kommt vor, dass Kunden oder Marktmitarbeiter
herunterwerfen und diese Das ist doppelt ungliick-
lich, da der Markt in Folge dessen gereinigt werden muss und ein
finanzieller Schaden entsteht.

Aus rechtlicher Sicht misste ein Kunde fiir den Schaden aufkom-
men, wenn er Ware zerstort hat. In der Regel wiirde die Haft-
pflichtversicherung entstandene Kosten abdecken, die meisten
Unternehmen verzichten aber aus Kulanz darauf und die Ware
wird abgeschrieben. Kinder unter 7 Jahren sind nicht haftbar. Bei
dlteren Kindern wird im Einzelfall entschieden, inwieweit sie fir
ihre Handlung verantwortlich gemacht werden konnen.

sollte es bei einem funktionie-
renden Warenmanagement nicht geben. In der Realitat kommt
es jedoch haufig vor. Uberschrittene Mindesthaltbarkeitsdaten
konnen auftreten, wenn aus Versehen die neue vor die alte
Ware platziert wird oder einfach zu viel bestellt wurde. Durch
die stringente Umsetzung des Category Managements und die
regelmaRige Anpassung des Sortiments konnen solche Abschrif-
ten vermieden werden.

Aus rechtlicher Sicht sind Sie nicht verpflichtet, Artikel mit abge-
laufenem Mindesthaltbarkeitsdatum sofort aus dem Verkauf zu
nehmen. Sie darf noch nach dem aufgedruckten Datum verkauft
werden, sofern sie in einwandfreiem Zustand ist. Nicht zu emp-
fehlen ist, (fast) abgelaufene Artikel ohne einen Hinweis darauf
zu verauflern.

Entdeckt der Kunde dies zu Hause, wird er verargert sein — und
Sie laufen Gefahr, ihn an die Konkurrenz zu verlieren.

Ordnung und Struktur im Markt
verhindern Abschreibungen

Gange freirdumen, Stolperfallen vermeiden.
Ordnung halten.
Auf Sauberkeit und trockene Boden achten.

Beim Befillen der Regale Alt-vor-Neu-Regel an-
wenden.

= RegelmaBig Langsamdreher auf MHD priifen.

» Bei (baldigem) MHD-Ablauf Ware im Preis senken
bzw. aus dem Verkauf nehmen.

Der ist strafbar. Gefalschte
DPG-Logos stellen heutzutage keine grof3e Gefahr mehr dar, weil
das Uberlisten der Automaten nicht mehr so einfach ist wie in
den ersten Jahren nach der Einflihrung des Einwegpfands. Die
Schwachstelle bleibt die handische Annahme des Leerguts. Hier
konnen aus VVersehen unbepfandete Artikel angenommen wer-
den, deren Rickgabe an das Recyclingunternehmen im Nach-
hinein scheitert. Auch in Sachen Falschgeld ist Vorsicht geboten.
Es ist kaum vorstellbar: Pro Jahr werden in Deutschland tGber
60.000 falsche Banknoten in Umlauf gebracht. Daher ist eine
routinemalige Priifung von Banknoten sinnvoll.

Gut aufgepasst: Leergut und Banknoten
vor der Annahme priifen

Abgegebenes Leergut sorgfaltig priifen.

Keine Flaschen ohne Pfand-Logo annehmen.
Leergut verschlossen aufbewahren.

Alle Banknoten ab 50 € mit Stift oder Gerat priifen.
,Fuhlen — Sehen — Kippen“-Schema anwenden.

Falschgeld unbedingt einbehalten, sonst machen Sie
sich strafbar.

Bei verdachtigen Banknoten Polizei hinzuziehen.

Auch Ladendiebstahl ist eine Straftat.
Soviel ist klar. Doch hitten Sie gedacht, dass nicht die Uber-
wachungskameras an der Decke die meisten Langfinger vor
dem ,kostenlosen” Zugreifen stoppen, sondern aufmerksames
Marktpersonal? So ist es. Und wie identifizieren Sie potenzielle
Schurken?

Nervas, sich standig umsehend, bekleidet mit Mantel und Son-
nenbrille. Ist das der typische Dieb? Oder ist es eher die altere
Dame im schicken Outfit, die gern ein Plauschchen halt? Was die
Optik betrifft, gibt es kein Muster. Denn die Neigung zum Stehlen
zieht sich durch alle Gesellschaftsschichten. Aber eins haben die
meisten Delinquenten gemeinsam: Sie sind keine Berufsver-
brecher, sondern klauen aus einem Impuls heraus. ,Gelegenheit
macht Diebe” lautet ein altes Sprichwort. Und genau hier liegt
der Schliissel zum Erfolg.



Bei unerfahrenen Langfingern kann haufig an Gestik und Mimik
erkannt werden, ob etwas faul ist. Eine verkrampfte Haltung,
unnatirliche Bewegungen, hdufiges, betont unauffalliges Um-
blicken sowie das ztigige VVerlassen des Marktes konnen ent-
sprechende Verhaltensmuster sein. Ladendiebe sind auch gerne zu
zweit unterwegs. Sie teilen sich auf und gehen in verschiedene
Richtungen auseinander. Dies erleichtert ihnen das heimliche
Einstecken von Ware, weil nattrlich aufgrund des Personalman-
gels nicht alle Kunden gleichzeitig intensiver beobachtet werden
konnen.

Das Diebesgut wird vorzugsweise in mitgefiihrten ,Accessoires”
wie Kinderwagen, Taschen oder Kérben versteckt und an der

Kasse vorbeigeschmuggelt. Oder es werden an der Kasse falsche

Mengenangaben gemacht bzw. Mischkisten mit unterschiedlich
teuren Produkten besttickt. Ein aufmerksamer Blick des Kassie-
renden wirkt in allen Fallen Wunder.

Damit Sie beweistechnisch auf der sicheren Seite sind, sollten
Sie den Dieb erst nach dem Passieren der Kassenzone aufhalten.
Wie es dann weitergeht, lesen Sie im unten stehenden Kasten.

Wie der Umgang mit Ladendieben gelingt:
Nahern Sie sich der verdachtigen Person.
Sprechen Sie sie ruhig und hoflich an.

Bleiben Sie diskret und bitten Sie sie unter Zeugen
in eine ruhige Ecke.

Vermeiden Sie, dass der Dieb die gestohlene Ware
heimlich zurlcklegt.

Bitten Sie die Person, den Artikel herauszugeben.

Werfen Sie nur einen Blick in die Tasche,
wenn es die Person erlaubt.

Halten Sie die Person nur bei konkretem Tatverdacht
fest und bitten Sie sie um einen Identitatsnachweis.
Ausnahme: Kinder bis 14 diirfen nicht festgehalten
werden. Kontaktieren Sie schnellstmaglich die Eltern.

Verstandigen Sie die Polizei, wenn die Identitat
nicht feststellbar ist.

Flllen Sie ein Ladendiebstahls-Protokoll aus, bei
hoherem Warenwert zusatzlich eine Strafanzeige.

Sprechen Sie ein Hausverbot aus
(schriftlich, unter Zeugen).

Bringen Sie sich nicht in Gefahr!

Elektrische und elektronische

schrecken Langfinger zusatzlich ab. Zur Vermeidung von
Diebstahl ist eine gute Beleuchtung genauso unerlasslich wie
elektronische SchlieBsysteme fiir Tabakwaren, hochwertige
Spirituosen und dergleichen. Diese Waren konnen alternativ in
manuell abschlieBbaren Vitrinen untergebracht oder mit Siche-
rungsetiketten versehen werden. Uberwachungskameras oder
ihnen ahnelnde Attrappen kdnnen zur Abschreckung eingesetzt
werden. Hier ist jedoch Vorsicht geboten, da sie nicht tberall
platziert werden drfen.

Organisatorische MaBnahmen
machen es leichter:

An der Kasse und in den Gangen Aufmerksamkeit
und Prasenz zeigen.

Blickkontakt zum Kunden suchen.
Unubersichtliche / dunkle Stellen im Markt umgestalten.

Elektrische und elektronische SicherungsmaRBnahmen
ergreifen.

Betriebsanweisung zur Vermeidung von Diebstdhlen
und zum Umgang mit Ladendieben erstellen.

RegelmaBige Mitarbeiter-Schulungen zum Umgang
mit Ladendieben durchfihren.

Letztendlich lassen sich nicht alle durch Diebstahl oder mangeln-
de Aufmerksamkeit entstandene Schaden verhindern, doch Sie
konnen ihren Wert enorm reduzieren. Die Palette an MaRRnah-
men zur \erringerung von Inventurdifferenzen ist reichhaltig.

Es bedarf nur etwas mehr Struktur, gesteigerter Aufmerksamkeit
bei den Mitarbeitenden im Markt sowie einiger organisatorischer
Anpassungen. Und das Ganze hat einen weiteren Vorteil: Der Be-
such in lhrem Markt wird durch dieses VVorgehen fir alle Kunden
attraktiver. Sie werden sehen.



Milch-Pro-

Saft-Segment:

Material
der Verpackung.

ab 01.01.2022
01.07.2022

01.01.2024

mehr auf die Umwelt
zu achten.

Rote Karte fiir unseren Verpackungsmdill

Wogende Miillberge in den Weltmeeren, verendete Tiere mit
Kunststoff-Fetzen in den Magen, durch Mikroplastik verunreinig-

te Natur: denn dem blauen Plane-

ten droht der Kollaps. Das hat nun auch der Gesetzgeber erkannt

und verpflichtet sowohl die Hersteller als auch den Handel und Ab 01.01.2022

seine Kunden dazu, weniger VVerpackungsmiill zu produzieren

und einen Grol3teil dessen zu recyceln. Die Grundlage ist das » alle EW-PET-Flaschen
2019 erlassene Verpackungsgesetz (VerpackG). = alle Getrdnkedosen

Darin stehen neben dem Verbot von Produkten aus Einweg- = Frucht- und GemUsesafte

plastik auch verscharfte Vorgaben flir Verpackungen aus oder
mit Kunststoff. Die ersten Regelungen sind bereits Mitte dieses
Jahres in Kraft getreten: Unter anderem dirfen Besteck und
Trinkhalme aus Einwegplastik nicht mehr in Verkehr gebracht » Spirituosen
werden. Der Wegfall bzw. Ersatz der Randsortimente beschaftigt
Getrankefachmarkte allerdings nur in geringem MaRe. Umso

« Schaumwein und schaum-
weinhaltige Produkte

= Energydrinks

starker betrifft sie die deren erste Ab 01.01.2024
MaRBnahmen ab 01.01.2022 umgesetzt werden.
= Milch in EW-PET

= Molkereierzeugnisse —
zum Trinken in EW-PET V|

PREMIUM SINCE 1854



Auch 2021 lautet Coca Cola mit einer umfang-
reichen Weihnachtskampagne den Beginn der
Weihnachtszeit ein. Dieses Jahr liegt der ge-
dankliche Fokus darauf, dass unser Miteinander
den wahren Weihnachtszauber erst ausmacht.
Unsere schonste Weihnachtstradition: Die
Weihnachtstruck-Tour bringt Weihnachtszauber
ins ganze Land und wird verschiedene deutsche
Stadte besuchen, um GroR und Klein mit einer
spannenden Erlebniswelt zu begeistern. AuRRer-
dem werden weitere Marketing-Aktivitaten wie
ein emotionaler TV-Spot, Out-of-Home-Motive,
verschiedene Instore-Pakete sowie PR- und
Social-Media-Aktivierungen fir ein rundum
zauberhaftes Weihnachtsfeeling sorgen.

Bring Weihnachts-

zauber nach Hause!

Coca-Cola, Coke, Coca-Cola light, Coca-Cola Zero, Fanta, Sprite, Mezzo Mix und die Konturflasche sind eingetragene Schutzmarken der The Coca-Cola Company.

- Anzeige -



Probiotika

kennen Sie bestimmt nur aus der Joghurt-Werbung, oder?
Doch keine Sorge — wir stellen Ihnen jetzt keine Molkereierzeug-
nisse vor. Denn die Probiotika, also zum Beispiel Hefe- oder
Milchsaurebakterien befinden sich mittlerweile auch

Diese Bakterien wirken positiv auf den
Magen-Darm-Trakt des menschlichen Korpers und sind damit
sehr gesundheitsfordernd. Probiotika befinden sich zum Beispiel
in Kombucha. Das gegarte Teegetrank gibt es in vielen verschie-
denen Geschmacksrichtungen und es ist eine richtige Nahrstoff-
bombe flir unseren Korper. Zwei Hersteller von Kombucha-
Limonaden sind zum Beispiel Kombuco oder KOMBUCHERY.

Wissen Sie, was Basen sind?

Sie hatten bestimmt auch schon mal Sodbrennen?
Ein sehr unangenehmes Gefiihl! Das passiert, wenn
unser Korper ubersauert. Saure hat einen pH-Wert
von null bis sieben. Je niedriger der Wert ist, desto
hoher ist die Saure-Konzentration. Viele Nahrungs-
mittel und Getranke enthalten Saure. Das ist auch
nicht weiter schlimm, wenn wir daran denken, diesen
Saure-Haushalt auch auszugleichen. Das konnen
wir zum Beispiel mit alkalischen Losungen

(auch Basen genannt). Diese haben einen pH-Wert
zwischen sieben und 14. Sie gleichen somit eine
Uberséuerung unseres Kérpers aus. Wasser ist
Ubrigens pH-neutral und hat den Wert sieben.

Cannabidiol

bekannter als ,CBD" — wird im kommenden Jahr

eine noch grolRere Rolle spielen als bisher schon.
Bereits in diesem Jahr konnte ein deutlicher Trend

zu hanfhaltigen Getranken verzeichnet werden.

Der THC-Gehalt ist bei Nutzhanf oder Faserhanf so
gering, dass sie keinen Rausch verursachen oder
psychoaktiv auf den Karper wirken. Der Verkauf

von CBD aus diesen Hanfpflanzen ist daher in
Deutschland erlaubt. CBD wirkt krampfldsend und
entspannend. Das Cannabidiol ist bereits in vielen
Getranken, wie Eistee, Milch oder Bier, zu finden und
wird im kommenden Jahr in verschiedensten Formen
in unseren Getranken wiederzufinden sein. Falls Sie
mehr ber die CBD-Produkte wissen und konkrete
Beispiele bekommen machten, lesen Sie gerne unse-
ren Artikel auf den Seiten 44 und 45!

In den USA wird schon seit Langerem beobachtet, dass
vermehrt nachgefragt werden.
Dazu zahlen unter anderem Erfrischungsgetranke mit einem
pH-Wert tber sieben. Durch diese Getranke sollen die Saure-
Werte im Korper ausgeglichen sowie das Wohlbefinden gestarkt
werden. GemUse- oder Obstsdfte sind zum Beispiel alkalische
Getranke und gelten daher als besonders gesundheitsférdernd.
Sie mogen es nicht glauben, aber unser beliebter Wein ist eben-
falls ein basisches Getrank. Rotwein und trockener WeiBwein
sowie dunkle und helle Biere weisen einen pH-Wert Uber sieben
auf. Aber Vorsicht: Dass Alkohol als basisch gilt, ist sehr umstrit-
ten. Einige Experten sagen: Ja, ein kleines Glas Wein ist ok.
Die anderen finden, dass schon ein Schluck zu viel des Guten ist.




Bei den bisher vorgestellten Produkten ist es [hnen bestimmt
schon aufgefallen — es dreht sich alles um Gesundheit und
Wohlbefinden. Dies wird sich 2022 vermutlich auch auf dem
Biermarkt widerspiegeln. Der Konsum von alkoholfreiem Bier ist
in den letzten Jahren stetig gestiegen und wird vermutlich auch
im nachsten Jahr eine Rolle spielen.

Produktion von alkoholfreiem Bier
in 1.000 Hektolitern in Deutschland

1.997 2
2005 99 f 6
2010 WPNIN 2

2015 WEKAE:

2020 WAPE

Quelle: Statistisches Bundesamt April 2021

In den Trends des kommenden Jahres kommen aber auch die
Getranke mit Alkohol nicht zu kurz. Auch in diesem Segment gibt
es eine Entwicklung, die sich verstarken konnte: Sauerbiere.

Bei dieser speziellen Biersorte werden zum Beispiel Milchsaure-
bakterien zur Garung hinzugefigt. Ein Beispiel fiir ein Sauerbier
ist die Berliner Weisse. Das ist kein Vollbier wie Pils oder Helles,
sondern ein Schankbier und wird mit Weizenmalz gebraut.

Wissen Sie den Unterschied zwischen den verschiede-
nen Biersorten und Namen? Natdrlich spielt der Brau-
prozess eine grof3e Rolle, aber auch der Stammwdirze-
gehalt, der sich wahrend des Brauvorgangs entwickelt.

Beim Schankbier betragt der Wert zwischen 7 % und
10,9 %. Zum Vergleich: Bei VVollbieren liegt der Wert
zwischen 11 % und 16 %.

Auch bei den Spirituosen ist der Gesundheitsgedanke weiter in
den Fokus gerlickt: Alkoholfreie Destillate werden im kom-
menden Jahr voraussichtlich erneut einen deutlichen Zuwachs
versplren. Der Sortenvielfalt sind bereits jetzt kaum Grenzen
gesetzt. Eines der bekanntesten Beispiele ist wohl ,\Wonderleaf”,
das alkoholfreie Pendant zum rheinlandischen Siegfried-Gin.
Dieser ist durch das Zusammenspiel von 18 Aromen eine perfek-
te Erganzung zu den alkoholfreien Getranken.

Und auch Bitburger mischt bei den alkoholfreien Spirituosen

mit. Lyre’s ist eine alkoholfreie Spirituosenmarke, die sich in den
letzten zwei Jahren international zur meistverbreiteten Marke in
Sachen Null-Umdrehung-Spirituose entwickelt hat. Die Produkte
sind auBRergewohnlich, kalorienarm und es werden ausschlieBlich
rein natdrliche Extrakte verwendet.

Bei den alkoholhaltigen Spirituosen hat sich wahrend der
Pandemie auch ein Wandel ergeben. Weg vom billigen Fusel

- hin zu guter Qualitat und gutem Geschmack. Aber nicht nur
pure Spirituosen sind auf dem VVormarsch, sondern auch Ready-
to-Drink-Getrankemixe. Lesen Sie hierzu gerne mehr in dieser
Cheerio-Ausgabe auf den Seiten 58 und 59.

Falls Ihnen Spirituosen etwas zu alkoholreich sind oder wenn

Sie noch eine kalorienarme Alternative zu Ihrem Lieblingsgetrank
suchen, dann ist Hard Seltzer vielleicht etwas fiir Sie. Das Ge-
trank wurde dieses Jahr bereits verstarkt nachgefragt, soll aber
im kommenden Jahr seinen Absatz nochmal steigern. So hat sich
das alkoholische Getrank bereits in vielen deutschen Supermark-
ten seinen festen Regalplatz erkampft. Das Fundament von Hard
Seltzer ist entweder eine Zucker- oder Fruchtldsung, die mit Hefe
angereichert wird. In diesem Garprozess entsteht der Alkohol-
Gehalt von 4 bis 6 Vol.-%. Nattrliche Aromen und kohlensaure-
haltiges Wasser runden das alkoholische Getrank ab.

Sie sehen also, dass die Getranketrends des kommenden Jahres
gesundheitsfordernd sind und ruhig auch mal alkoholfrei sein
durfen. Wir sind gespannt, welche Produkte und weiteren Trends
sich bei hnen im Getrankemarkt im kommenden Jahr wieder-
finden werden.

Auch die klassischen
alkoholischen Getranke
erhalten ein Update!




Coca-Cola
Monster Energy
Nitro

Einzigartig innovativ: Distickstoffoxid
sorgt fr das soft-prickelnde Mund-
gefuhl. Erfrischende Zitrone und der
unverwechselbare Monster Energy Mix
machen Monster Energy Nitro zum
Durchstarter.

0,51 EW Dose

Coca-Cola
Monster Energy
Monarch

Inspiriert durch die Leichtigkeit des Mo-
narchfalters begeistert Monster Energy
Monarch mit dezentem Pfirsich- und
Nektarinengeschmack — perfekt im
Zusammenspiel mit dem typischen
Monster Energy Mix.

0,51 EW Dose

Coca-Cola
Monster Energy
Ultra Watermelon

Kaum ein Geschmack liegt so im Trend
wie Wassermelone. Aber nur Monster
Energy Ultra Watermelon verbindet
erfrischende Wassermelone mit dem
einzigartigen Monster Energy Kick —
ganz ohne Zucker!

0,51 EW Dose

Danone Waters
Volvic Naturwald Quelle
still & medium

Das neue natlrliche Mineralwasser aus
dem Nationalpark Hunsriick-Hochwald.
Die Volvic Wasserexpert:innen haben
die lokale Quelle ausgewahlt, da ihr
natirliches Mineralwasser hohe Quali-
tatsanforderungen erflillt, ausgewogen
mineralisiert und weich im Geschmack
ist. Mit Ricksicht auf die Umwelt setzt
Volvic auf einen regionalen Vertrieb mit
kurzen Transportwegen und Glas-Mehr-
wegflaschen.

9x0,75 1 MW Glas

Hovelmann

Sinalco Orange-Maracuja
und Passionsfrucht

Die erfrischend fruchtige Mischung aus

Orange und Maracuja oder prickelnde
Passionsfrucht mit 100 % Geschmack

und 0 % Zucker. Starten Sie durch mit der
Energie der Power-Friichte! Beide Sorten

sind ab sofort auch in der Glasflasche
erhaltlich.

10x 0,51 MW Glas

- Anzeige -

Gehring-Bunte
Christinen Wellness Life
Pfirsich Hanf

Christinen baut seine Wellness-Linie

Mit ,Christinen Wellness Life Pfirsich
Hanf" bedient Christinen den wachsen-
den Markt von Hanf-Produkten. Die neue
Sorte erfrischt bei nur 30 kcal/100 ml
mit den Zutaten Pfirsich, Griintee, Hanf-
aufguss sowie mit natdrlichem Mineral-
wasser und Kohlensaure. Gewinner des
.Top New Product”-Preises der Young-
BrandAwards 2021.

0,75 | MW Glas

konsequent aus und setzt dabei auf Hanf.




Diversa
PUROVKA

PUROVKA ist ein milder, klarer Vodka, der
die Reinheit und Kalte seiner polnischen
Heimat widerspiegelt. Er hat 38 Vol.-%
und erweitert das Produktangebot der
Dachmarke GRASOVKA fiir die Mix-
verwendung.

0,7 |, 6er-Karton, 38 Vol.-%

Diversa
Hugo Asbach Aperitif Rosé

Deutscher Aperitif des Jahres 2021, her-
gestellt aus deutschen Rosé-Weinen mit
naturlicher Holunderblite und charisma-
tischem Wermutkraut, abgerundet mit
einem Schuss Original Asbach.

0,751, 6er-Karton, 15 Vol.-%

Diversa
XUXU Cream

Fruchtige Erdbeeren und cremige Sahne.

Der neue Erdbeertraum heil3t XUXU
Cream und steht flr sahnig-fruchtigen
Genuss — ob pur, als Cocktailzutat oder
als Dessert. Cremig, pink und ,very, very
Strawberry”!

0,7 |, 6er-Karton, 15 Vol.-%

Wein Wolf
Whitley Neill Original

Whitley Neill Original ist die Grundlage
der auRergewadhnlichen Whitley Neill
Range und deutlich weicher als andere
Gins. Er hat reiche Noten von Wacholder,

Zitrusfriichten und exotischen Gewtirzen.

0,7 |, 6er-Karton, 43 VVol.-%

Wein Wolf
Amaro di Montenegro

Amaro Montenegro wird mit 40 Krautern
nach einem Geheimrezept hergestellt. Als
Shot, im Negroni oder als Monte-Tonic ist
Amaro Montenegro vielfaltig und einzig-
artig wie seine 130-jahrige Geschichte.

0,7 |, 6er-Karton, 12 Vol.-%

Wein Wolf
Irish Mist

Irish Mist ist eine Mischung aus iri-
schem Whiskey, Honig und Gewdirzen.
Das Rezept hat sich seit seiner Kreation
nicht geandert. Der bekannteste und fiir
viele der einzig wahre Whiskey-Likor aus
Irland.

0,7 |, 6er-Karton, 35 Vol.-%

- Anzeige -

Warsteiner
Herb

Kann man Bier brauen, das kraftig herb
ist und gleichzeitig so einen erfrischen-
den Geschmack hat? Aber natdrlich.
Mit feinstem Sommergerstenmalz und
ausgewogenen Hopfenaromen — dank
doppelter Hopfung.

4x6x0,331 MW Glas
24 x 0,33 | MW Glas
20x 0,51 MW Glas

Warsteiner
Oberbrau Hell

Ein slffig-mildes Helles nach Rezepten
aus der Griinderzeit 1605, das fir echte
Brautradition aus Holzkirchen, mitten im
schonen bayerischen Oberland, steht.
Ab Marz 2022 erhaltlich.

20x 0,51 MW Glas
6 x 0,5 | MW Open-Basket-Glas




Was haben Bier und Tschechien ge

Tschechien im Winter. Wer denkt da nicht auc
romantische Marktplatze, magische Weihna
einer Stadt wie Prag oder die leckere bohmi
Und was gibt es Passenderes zu diesen G
Kiiche als ein gutes tschechisches Bier?

In Tschechien hat Bier eine lange Brautrz
Nationalgetrank. Daher ist es nicht ver
Bierkonsum mit 142 Litern jahrlich pro
hochsten ist. Klassischerweise wird he
das in der Regel einen Alkoholgehalt
Aber welche Merkmale zeichnen das
uns eine Zeitreise, um herauszufi

Bier so besonders mach

Tschechisches Bier ist eine Marke —
aber warum?

Ein heilendes Bier-Bad, mit Bier veredelter Strudel-Teig oder
klassisch als Durstldscher — Bier ist Bestandteil des National-
stolzes und wird daher auch gerne in einem ungewohnlichen
Kontext verzehrt. Tschechien kann auf eine jahrhundertelange
Brautradition zuriickblicken. Das Bier wird noch vielerorts mit
ausgepragtem Qualitats- und Brauchtumsbewusstsein wie
friher gebraut. Es zahlt damit nicht umsonst zu einem der
besten auf der ganzen Welt. Schon im Mittelalter widmeten sich
Monche der Bierherstellung. Mit der Zeit entstanden landauf
und landab immer mehr Braustatten, darunter die Budweiser
Brauerei. Die Nachfrage gibt den Brauereien recht, der Export
von tschechischem Bier hat sich in den letzten zehn Jahren
nahezu verdoppelt.*

Herstellung und Zubereitung

Was die tschechischen Biere so einzigartig macht, sind die be-
sonderen Rohstoffe und das spezielle Herstellungsverfahren

der ortsansdssigen Brauereien. Insbesondere den Familienunter-
nehmen ist die traditionelle Brauart sehr wichtig. Sie verwenden
die gleichen Originalrezepte wie ihre Vorfahren vor 170 Jahren.
Im Vergleich zu modernen Herstellungsverfahren ergibt sich da-
durch eine Reihe von Unterschieden. Das besondere Aroma des
Bieres entsteht z. B. durch die Verwendung anderer Temperatu-
ren beim Kochen der Wiirze oder abweichende Methoden beim
Abkochen der Maische.

Budweiser Budvar Original -
gebraut in der Tschechischen Republik

Dieses Bier mochten wir uns etwas genauer anschauen,
denn hier steckt eine ganz besondere Geschichte dahinter:

Seit 1895, also nun mehr seit 125 Jahren, wird das Budweiser
Budvar Original aus den besten Zutaten der Region gebraut.
Gereift in den Kellern der siidbhmischen Region Ceské
Budéjovice, auch Budweis genannt, wird es aus nur vier Zutaten
hergestellt. Die Brauerei blickt auf eine stolze Geschichte zurtick:

Ende des 19. Jahrhunderts waren es ortsansassige Brauer leid,
sich von ihren Vorgesetzten vorschreiben zu lassen, wie sie ihr
Bier brauen sollten. Sie rebellierten und griindeten ihre eigene
unabhangige Brauerei: Budweiser Budvar. Das Unternehmen ist
stolz auf diese Wurzeln. Es ist bis heute ausschlie8lich im Besitz
der tschechischen Blirger. Das ist eine wahre Bier-Republik.

Jedem:jeder der liber 10 Mio.
tschechischen Birger:innen

gehort ein Anteil an der Staats-
brauerei Budweiser Budvar.

Quelle: *Brewers of Europe, European Bear Trends 2020.

Das schmackhafte Bier enthalt bis heute nur vier Zutaten:
Saazer Doldenhopfen, mahrisches Malz, traditionelle Bierhefe
und reines, weiches Wasser aus einem eiszeitlichen Grundwas-
serleiter. Die Zubereitung wurde seit der Unternehmensgrin-
dung nicht verandert, sodass bis heute ein traditionelles, helles
und feinperliges Lager mit vollmundiger Tiefe, goldener Farbe
und aromatischem Schaum hergestellt wird. Ein kraftiger und
zugleich erfrischender, perfekt ausgewogener Geschmack.

Budweiser
Budvar verwendet
ausschlieBlich Wasser
aus einer Quelle,

die ihren Ursprung in
der Eiszeit hat und
300 m tief unter der
Brauerei liegt.




Kennen Sie den Unterschied zwischen
CBD und THC? — Wir erklaren es Ihnen!

Zunachst: Beide Stoffe sind wichtige Bestandteile
einer Cannabispflanze. Der Unterschied liegt in der
Wirkung auf den Korper, also die Bindung der Stoffe
an unsere Nervenzellen.

CBD wird aus den Bliiten einer weiblichen Hanf-
pflanze gewonnen und verursacht keine psychoaktive
Wirkung auf den Kaorper, da es sich nur geringfiigig an
die Nervenzellen in unserem Korper bindet.

THC steht fiir Tetrahydrocannabinol und ist fiir die
psychoaktive Wirkung auf den Korper verantwortlich,
da die Bindung dieses Cannabinoids deutlich starker ist.

In Deutschland fallen Produkte mit einem THC-Gehalt
von mehr als 0,2 % unter das Betaubungsmittelge-
setz. Die CBD-Produkte werden jedoch aus Nutzhanf
gewonnen und haben dadurch einen THC-Gehalt von
weniger als 0,2 % — dementsprechend sind sie legal
und haben keine berauschende Wirkung.

Es ist eine Kombination aus drei Buchstaben, die auf immer mehr
Produkten um die Aufmerksamkeit der Konsumenten buhlt: CBD.
Das Kiirzel ist auf Olen, Kaugummis oder Hautpflegeprodukten
abgebildet, daneben oft ein griines Hanfblatt. In FuRgangerzonen
haben ,CBD-Shops” er6ffnet. Selbst auf mancher Getrankekarte
findet sich CBD als Zusatz fiir Cappuccino oder Latte Macchiato.
Doch wofiir steht diese Abklrzung?

CBD ist die Kurzform fiir Cannabidiol. Dieser Stoff zahlt zu den
Cannabinoiden und ist eine natrliche Substanz, die aus der
Hanfpflanze gewonnen wird. Sie hat eine entspannende und
leicht euphorisierende Wirkung, weshalb CBD auch entkramp-
fend, entziindungshemmend und angstldsend wirken soll.

Der Hanfpflanze kdnnen viele unterschiedliche Cannabinoide
entnommen werden, die aber nicht alle psychoaktiv, also
bewusstseinsverandernd, sind. Dies gilt auch fir CBD, weshalb
es nicht unter das Betaubungsmittelgesetz fallt. CBD darf in
Deutschland verkauft werden, solange der Tetrahydrocannabi-
nol-Gehalt (THC) unter 0,2 % liegt, denn dieses Cannabinoid
wirkt psychoaktiv. THC ist besonders in der Droge Cannabis
enthalten und es ist der Grund daftr, dass die Menschen davon
high werden.

Warum kommen CBD-Produkte
bei den Konsumenten so gut an?

Das lasst sich unter anderem dadurch begriinden, dass die Nahe
zu der Droge Cannabis bei vielen Konsumenten eine gewisse
Faszination auslost und ihr Interesse weckt. Zudem ist die
Annahme, dass CBD-Produkte eine positive und entschleu-
nigende Wirkung auf den Kdrper haben, weit verbreitet.

Besonders im Trend sind auch Getrdnke, die mit CBD versehen
sind. Bei HafTea von Haftbefehl in Zusammenarbeit mit Canlife
handelt es sich um den ersten Eistee mit Hanf. Aber auch
weitere Produkte des Herstellers werden mit Hanf kombiniert.
So gibt es dort auch die Hanf-Kola, Hanf-Limo oder die Hanf-
Limo mit Wodka. Zudem haben sich auch viele Hersteller wie
Rockstar oder 28 Black dem Trend angeschlossen und ihr
Energydrink-Sortiment um entsprechende Pflanzenextrakte
erweitert.

Als einer der ersten Wasserhersteller hat auch Gerolsteiner sich
die aktuelle Nachfrage nach CBD-Produkten zunutze gemacht
und die ,Hanf Infusion” auf den Markt gebracht. Hierbei handelt
es sich um Wasser mit Apfel- oder Zitronengeschmack mit einer
Hanf-Note.

Vor allem die junge Zielgruppe wird durch das Angebot an CBD-
Produkten — egal ob als Spray, O, Kaugummi oder in Getran-
ken — angesprochen. Denn diese setzt auf die entspannende
Wirkung ohne Rausch, um besser durch den Alltag zu kommen.

Die Produktvielfalt ist grol3 und es kommen in einer enormen
Geschwindigkeit neue Produkte hinzu. Bei dem Hype um die
neuen Trend-Getranke wird die unklare Studienlage oft tiber-
sehen. Bisher konnten Forscher dem Cannabinoid noch keine
entspannende Wirkung mit Sicherheit nachweisen. Dartiber
hinaus enthalten die meisten Getranke, Lebensmittel und
Beauty-Produkte nur einen sehr geringen Prozentsatz CBD.
Dementsprechend misste von den meisten Produkten eine
grol3e Menge konsumiert werden, um einen Effekt zu erzielen.

Die Faustformel fiir die richtige
Dosierung fur reines CBD lautet:

Niedrige Starke = 1 mg CBD pro 5 kg (0,2 mg/kg)
Mittlere Starke = 3 mg CBD pro 5 kg (0,6 mg/kg)
Hohe Starke = 6 mg CBD pro 5 kg (1,2 mg/kg)

Mithilfe der Formel kann die CBD-Konzentration
von Produkten ermittelt und daraus abgeleitet
werden, wie viel aufgenommen werden musste,
um eine Wirkung zu erzielen:

[CBD in mg] / [FlaschengréRe im ml] = [CBD in mg/ml]

- Anzeige
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Allein diese
Schlagzeile lasst nichts
Gutes vermuten:

Die Absatze der deutschen
Mineralbrunnen sind
rucklaufig.

Gesamtabsatz der Mineralbrunnen-Branche in Mrd. Liter

1980 1990 2000 2010 2015 2018 2020

Quelle: Verband Deutscher Mineralbrunnen

Absatz der Wassersorten in Mio. Liter

Mineralwasser mit Mineralwasser mit wenig
Kohlensaure Kohlensaure

Doch ist wirklich der Wassersprudler
schuld an dem Abwartstrend?

Das lasst sich schwierig sagen, aber fest steht: Er hat zumin-
dest eine Teilschuld, denn er versetzt unser Leitungswasser
innerhalb weniger Sekunden mit Kohlensaure. Dabei kénnen die
Verbraucher:innen die Konzentration selbst entscheiden und
regulieren. Dazu werden auch verschiedene Sirupe angeboten,
die das Leitungswasser nach Fanta, Cola und anderen Limonaden
sowie Energydrinks schmecken lassen. Und Sie kennen es
wahrscheinlich: Das Tragen der schweren Getrankekisten ist
nicht besonders riickenschonend. Da ist ein Wassersprudler

in der Kiiche sehr praktisch. AulRerdem ist er platzsparend,
denn das ganze Leergut im Abstellraum oder Keller entfallt.

Bei vielen Konsument:innen wird dadurch wohl fiir einen
Moment die Bequemlichkeit siegen.

Es gibt sie mittlerweile von verschiedenen Herstellern in un-
terschiedlichsten Ausfiihrungen. Wiederverwendbare Plastik-
flaschen und/oder stylische Glasflaschen zieren inzwischen die
Kiichenarbeitsplatten sowie die Schreib- oder Esstische der
Deutschen. Jedes der Systeme funktioniert mit CO,-Zylindern,
welche fiir etwa 60 Liter Wasser-Aufbereitung gentligen. Die
Zylinderpreise sind in den letzten Jahren deutlich gesunken.
Diese Preissenkung dirfte den Kaufanreiz eines Wasser-
sprudlers verstarkt haben.

Auch die Absatzentwicklung
---------------------------------- der einzelnen Wassersorten
ist auffallig. Insbesondere

Wasser mit Kohlensdure
scheint im Getrankehandel
nicht mehr so beliebt zu sein.

M 2017 W 2018 M 2019 [ 2020

Mineralwasser ohne
Kohlensaure Quelle: Verband deutscher Mineralbrunnen

Sie konnen dem Trend trotzdem
entgegenwirken!

Das klingt im ersten Moment so, als miissten Sie diese Situation
hinnehmen und alle Absatzverluste akzeptieren. Doch die gute
Nachricht fiir Sie ist, dass Wassersprudler auch Nachteile gegen-
lber den klassischen Mineralwassern in Ihrem Sortiment haben.
Vor allem deshalb, weil deren Qualitat gleichbleibend gut ist und
regelmaRigen Uberpriifungen unterliegt. AuRerdem bieten die

in den Industrieprodukten enthaltenen Mineralien wie beispiels-
weise Calcium und Magnesium den Kunden einen deutlichen
Mehrwert im Hinblick auf gesunde Erndhrung. Leitungswasser
unterliegt zwar auch strengen Qualitatskontrollen, jedoch weist
es eine deutlich geringere Mineralisierung auf. Und bitte einmal
aufzeigen: Wer hat schon einmal die Qualitat und Keimbelastung
der eigenen Wasserrohre testen lassen? Wohl die wenigsten.

Aus Kundensicht spricht erst mal nichts gegen Soda Stream und
Co., jedoch ist die Aufklarung tiber die Nachteile unerlasslich.
Ihre Kunden sollten sich bewusst sein, dass die Wasserqualitat
gegenuber der Mineralbrunnen deutlich geringer ist. Ein zusatz-
licher Filter ware angebracht, um Kalk, Bakterien und Schadstoffe
im Wasser zu reduzieren. Zusatzlich ist aber auch eine regelma-
Rige und richtige Reinigung des Sprudlers natig, da sich auch hier
schnell Keime sammeln. Die Vermittlung der Warenkunde am
Point of Sale, also bei Ihnen im Markt, ist ein wichtiges Verkaufs-
instrument. Machen Sie Ihre Kunden auf die guten Eigenschaften
des Mineralwassers aufmerksam und liberzeugen Sie diese
vielleicht auch durch Geschmacksproben. Nur so kdnnen Sie den
Wassersprudlern den Kampf ansagen!

- Anzeige -
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Sekttulpe:

Die Sekttulpe ist wohl das bekannteste
Glas fiir Schaumwein. Das Glas ist recht
hoch, mit einem konisch zulaufenden
Kelch und einem kurzen Stiel. Dank der
Form und der relativ schmalen Offnung
bleibt die Kohlensdure lange erhalten. In
der Regel passen circa 15 clin eine Tulpe.
In den feinen Glasern kann man sehr gut
die Kohlensaure-Blaschen beobachten. Das Entste-
hen dieser Perlen nennt sich auch ,Moussieren”
und es gilt als ein Qualitatsmerkmal guter Sekt-
tulpen. Hochwertige Glaser besitzen sogar einen
speziellen Moussierpunkt, um das Aufsteigen
besonders vieler Blaschen hervorzurufen. Auch
Cocktails auf Schaumwein-Basis machen in einer
Sekttulpe eine gute Figur.

Champagnerflote:

Die Erfindung der Champagnerflote wird
dem Hause Dom Perignon zugeschrieben.
Charakteristisch fiir die Flote sind der stark
hochgezogene Kelch und der besonders
lange Stiel. Durch diesen kann man das
Glas festhalten, ohne den Kelch zu be-
riihren. So wird verhindert, dass sich das
spritzige Getrank zu schnell erwarmt und
schal schmeckt.

Schaumwein im richtigen
Glas einschenken

Zum Jahresende haufen sich die festlichen Anlasse.
Die Weihnachtsfeier mit der Familie, der Jahresab-
schluss-Brunch mit den Madels, eine Silvesterparty
mit Freunden — bei all diesen Events wird gerne ange-
stoRen. Schon die Wahl zwischen Sekt, Champagner
und Prosecco fallt nicht leicht. Dann stellt sich der
eine oder andere noch die Frage: Wie schenke ich den
Schaumwein eigentlich richtig ein?

Klar ist, dass weder Rot- noch Weillweinglaser fur die

prickelnde Version des Rebensaftes infrage kommen.
Es stehen drei verschiedene Glasvarianten zur Wahl:
Tulpe, Flote oder Schale. Wahrend sich die
Sekttulpe und Champagnerflote recht ahnlich
sind, fallt die flache Sektschale etwas
aus dem Rahmen.

Schale:

Der Name lasst schon erahnen,
dass es sich hierbei um ein Gefal3
mit einer breiten, flachen Form
handelt. In den 50er- und 60er-
Jahren war die Sektschale heil®
begehrt und aul3erst glamourds. Heutzu-
tage wird sie jedoch kaum noch verwendet,
da durch die flache Form nicht ausreichend
Blaschen entstehen und auch der Schaum
und die Aromen keine Chance haben, sich
richtig zu entfalten. Trotz dieser Nachteile
wird sie immer noch gerne fur Klassiker wie
Asti mit Zitroneneis verwendet und insbe-
sondere in Bars mit Retro-Charme findet
man noch die ,Schale Champagner” auf der
Getrankekarte.

Die Wahl fiir den Schaumwein und das

Glas ist getroffen, der nachste Abend unter
Freunden steht an: Um als echter Experte
herauszustechen, gibt es noch einige Dinge,
auf die man auch beim Servieren achten
kann.

Tt %

Mehr pfsst statt plopp:

Auch wenn es zum Feiern dazugehort, der
Korken sollte bei hochwertigen Schaumwei-
nen langsam herausgezogen werden.

Schrag ist das neue Gerade:

Beim Einschenken sowohl die Flasche schrég
halten als auch das Glas, damit der Druck,
der durch die Kohlenséaure entsteht, besser
entweichen kann. So schaumt das Getrank
nicht ibermaRig und es entweicht auch
weniger CO,, sodass die Spritzigkeit langer
erhalten bleibt.

Nicht zu warm und nicht zu kalt:

Die optimale Trinktemperatur liegt bei

6 — 8 °C. Wenn der spitzige Rebensaft beim
Entkorken zu warm ist, zeigt er gerne sein
Uberschaumendes Temperament und landet
auf der Kleidung.

Nicht zu lange auf den Genuss
warten:

Schaumweine brauchen eine Gelegenheit
zum Atmen, um ihre Aromen vollstandig ent-
falten zu konnen. Dies geschieht bereits nach
wenigen Minuten. Nach dem Offnen verge-
hen Aroma und Kohlensaure allerding nach
wenigen Stunden, sodass nicht zu lange mit
dem Genuss gewartet werden sollte.

Tipp: Hat der Sekt bereits zu viel Kohlensau-
re verloren und schmeckt schal, kann man
1 — 2 Rosinen in die Flasche geben.

Nicht zu hastig!

Beim Offnen der Sektflaschen ist
hochste Vorsicht geboten. Da die Flaschen
unter Druck stehen, kann der Korken beim Offnen
auf 40 bis 50 km/h beschleunigen. Deshalb sollten

Sie beim Offnen niemals auf andere Menschen
zielen und lhren Kopf auch nicht direkt Gber Flasche
halten. Positionieren Sie die Flasche vom Karper
nach oben weg, umfassen Sie den Korken und
lassen Sie ihn langsam aus der Flasche gleiten. So
kann niemandem etwas passieren und es kann
ausgiebig gefeiert werden. Cheers!

Wie schenkt man am besten ein?

Hierbei geht es nicht um die Geschwindig-
keit. Schenken Sie zunichst eine geringe
Menge ein, um ein Uberschaumen zu
verhindern. Fiillen Sie das Glas anschlieRend
maximal zu 2/3 auf. Zum Abschluss die Fla-
sche mit einer eleganten Drehung entfernen,
wobei man sie am besten in der Mitte des
Bauches umfasst und nicht am Hals. Tipp:
Eine Einschenkhilfe ist insbesondere fiir

die ersten Male empfehlenswert und kann
vielerorts gekauft werden.

[



Fir eine unvergessliche, spritzige Silvesternacht

Viele Menschen schauen dem Jahreswechsel mit einem weinen-
den, andere mit einem lachenden Auge entgegen. Manch einer
ist traurig darlber, dass das Jahr so schnell vorbeigezogen ist
und fragt sich: Was habe ich dieses Jahr erlebt? Wo ist nur die
Zeit geblieben?

Andere freuen sich wahnsinnig auf den Jahreswechsel und es
heiRt: Neues Jahr, neues Gliick! Am Silvesterabend mit Freunden
und Familie zusammensitzen, den Abend genielRen, das alte Jahr
Revue passieren lassen und iber das Kommende philosophieren.
Was war gut oder schlecht? Was mochte ich anders machen?
Welche Ziele habe ich mir gesetzt?

Bei all den Gedankenspielen diirfen Snacks und Getranke in der
Silvesternacht nattirlich nicht fehlen. Klassischerweise wird um

Zutaten fiir 12 Glaser:

= 12 Sektglaser
4-5 EL Zitronensaft
40-50 g brauner Zucker
80 g Brombeergelee
5-6 EL Gin
12 kleine Thymianstiele

12 tiefgefrorene Brombeeren

2 Flaschen trockener
Rotkappchen Sekt

Punkt O Uhr mit Sekt angestofRen. Doch wie ware es mal mit
einer Abwechslung statt reinem Sekt und Champagner?

Naturlich schmecken Klassiker wie Pina Colada oder Mojito auch
an Silvester. Aber der Jahreswechsel ist nun mal etwas Besonde-
res. Also wollen wir auch besondere, tiberraschende Kreationen
auspacken und mit Schwung ins neue Jahr starten.

So unfassbar bunt, vielfaltig und abwechslungsreich das Leben
ist, so farbenfroh und spritzig sollten auch die Getranke sein.
Ausgefallene Cocktails lassen den Abend und die Nacht in neuem
Glanz erscheinen. So kann das neue Jahr beginnen!

Zutaten fiir 4 Glaser:

4 Tumbler
160 ml Doppelkorn
160 ml Apfel- oder

Mit wenig Aufwand knallige Drinks zubereiten — so geht's:

Agavendicksaft
240 ml Apfelsaft
Angostura
Eiswirfel

4 Limetten

Pisco Sour

= Martiniglaser ca. 1 Stunde vor der Zuberei-
tung ins Gefrierfach geben.

Pisco, Limettensaft, Zuckersirup, EiweiB,
Bitter und Eiswirfel in einen Shaker geben.
Danach kurz, aber kraftig schiitteln, bis das
EiweiR schaumig ist und alle Zutaten gut
vermengt sind.

Zutaten fiir eine Bowle:

Brombeer-Thymian-Cocktail . Bowle-GefiR

= Den Zitronensaft in eine kleine, flache » 1 Flasche Rotkappchen
Schale geben sowie den Zucker auf Qualitatswein Riesling trocken
einen kleinen Teller anhaufen. Danach » 1 Flasche Rotkdppchen
die Glaser zuerst kopfiber in den Saft Sekt Rosé trocken

tauchen und anschlieRend in den
Zucker tunken. Abschliel3end
trocknen lassen.

= 200 g Erdbeeren

» 400 g Beerenfriichte (z. B. Him-
beeren, Blaubeeren o.A.)

= Das Brombeergelee erwarmen, « 2 EL heller Kandis
glatt riihren, anschlieBend in
einen kleinen Messbecher geben
und den Gin unterrihren.

= Die Thymianstiele waschen
und trocken schitteln.

Anschlie3end wird der
Brombeer-Gin-Sirup mit den
gefrorenen Brombeeren in die
gezuckerten Sektglaser verteilt.
Danach mit dem Sekt auffillen
und Thymian zum Verzieren in
die Glaser geben.

« Indie Glaser fiillen und mit Zimt bestauben.

- Anzeige -

Kobra Sour

« 1 Limette heild waschen, abtrocknen,
4 Scheiben abschneiden und die restlichen
Frichte auspressen.

» Die Eiswiirfel und Limettenscheiben in die
Glaser verteilen. AnschlieRend 4 Eiswiirfel in
einen Shaker geben.

= Korn, Limettensaft, Apfeldicksaft, Apfelsaft
und einige Tropfen Angostura hinzufiigen.

Kraftig schiitteln und in zwei Glaser giel3en.
Mit den restlichen Zutaten wiederholen.

Zutaten fiir 4 Glaser:

4 Martiniglaser

160 ml Pisco

120 ml Limettensaft
80 ml Zuckersirup

4 Eiweil3

20 ml Angostura-Bitter

1 Handvoll Eiswiirfel
Zimt zum Bestauben

Beschwipste Beere

Die Erdbeeren waschen,
zu Herzen aufschneiden
und danach aufspiel3en.

Die Beerenfriichte kurz mit
dem Kandis aufbereiten
und anschlieBend in ein
Bowle-Gefal3 geben.

Den Rotkappchen Quali-
tatswein und Rotkappchen
Sekt gut gekihlt aufgielRen
und abschlieend im Glas
mit dem Erdbeer-Herz-
Spiel servieren.



Das Jahr neigt
sich dem Ende zu und vor
der Tur stehen festliche Tage
mit unseren Liebsten.

In diesem Zusammenhang stellt sich jedes Jahr
die gleiche Frage: ,Was soll es Weihnachten zu essen
geben?” Getreu dem Motto ,Taglich griiRt das
Murmeltier” greifen wir oft auf die altbewdhrten
Gerichte zuriick und trauen uns nicht,
etwas Neues zu probieren.

Wie ware es mal mit einem Weihnachtsment
mit Schwips? Nachfolgend stellen wir lhnen ein
winterliches Festessen mit vier Gangen vor,
bei dem leckere Speisen durch feine
Tropfen veredelt werden.

VORSPEISEN

Feldsalat mit Bier-Dressing

= Malzbier in einen Topf giel3en
und bei mittlerer Hitze dickfllssig
einkochen lassen. Abkihlen lassen
und mit siRem Senf, WeilRwein-
essig, 0l, Salz und Pfeffer verriihren.
Zutaten:

Feldsalat putzen, waschen und

trocken schleudern.

= Danach den Feldsalat auf kleinen
Tellern garnieren und mit dem
Dressing betraufeln.

200 ml Malzbier
2 El sliBer Senf
3 El WeiBweinessig

6 El Ol + etwas Ol
zum Bestreichen

Salz
Pfeffer
200 g Feldsalat

Zutaten:

700 ml Gemlisebrlihe

500 ml trockener WeilRwein
2 Stiick Camembert
1 Stange Porree
1 gehadufter EL Mehl
50 g Butter
3 Zehen Knoblauch
50 ml stiBe Sahne
Salz & Pfeffer
» 1 Prise Muskat
= 1 Prise Zucker

HAUPTSPEISE

Gliihweinbraten
mit KartoffelklofRen
und Rotkohl

Zubereitung Gliihweinbraten:

» Salz, Pfeffer, Piment, Wacholder,
Rosmarin, Lorbeer und Thymian
in einem Morser fein zermahlen
und damit das Fleisch einreiben.

Das Fleisch in etwas Ol anbraten
und dann den Glihwein und die
Zwiebeln zugeben.

« Danach fiir 1,5 — 2 Stunden bei
kleiner Hitze weiterschmoren
lassen.

= Zum Schluss Preiselbeeren zuge-
ben und die Sauce mit etwas Salz
und Sahne abschmecken.

Zutaten fiir den
Gliihweinbraten
1 kg Rinderbaten
0,5 | Glihwein
2 Zwiebeln
Salz
Eine Prise Thymian
2 EL Preiselbeeren
150 ml siiBe Sahne
Pfefferkorner
Pimentkaorner
Wacholderbeeren
Rosmarin

Lorbeerblatter
o]

Festliches Camembert-Wein-Sippchen

Schneiden Sie den Porree klein und braten Sie ihn
bei mittlerer Hitze in der Pfanne an. Geben Sie die
Gemlsebrihe in einen groBen Topf und lassen Sie
diese aufkochen.

Bereiten Sie in einem weiteren groRBen Topf eine
Mehlschwitze zu. Hierzu schmelzen Sie die Butter
und riihren mit einem Schneebesen das Mehl unter,
bis sich dieses in der Butter auflost.

Mit der Gemusebriihe und dem WeilRwein nach
und nach abloschen und dabei immer schon riihren,
damit es keine Klimpchen gibt.

Den Camembert nun klein schneiden und in die
Suppe geben, bei mittlerer Hitze auflosen lassen.
Je nach Geschmack konnen Sie einen milden oder

kraftigen Camembert verwenden. Die Knoblauchzehen

mit einer Knoblauchpresse in die Suppe pressen.
Die Sahne hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer, der Prise
Zucker und Muskat nach Geschmack wirzen.

Geben Sie nun die Halfte des mittlerweile garen
Porrees in die Suppe und ptrieren Sie das Ganze mit

einem Pdrierstab. Dies ist wichtig, damit die Kaserinde

des Camemberts zerkleinert wird.

Sie kénnen jetzt die restlichen Porree-Ringe hinzu-
geben und die Suppe final abschmecken.



Zutaten KartoffelkloRe

600 g mehligkochende
Kartoffeln

2 Eigelb

50 g Kartoffelmehl

30 g geschmolzene Butter
Salz

Muskat, frisch gerieben

Zubereitung KartoffelkloRe:

= Die Kartoffeln in der Schale garen, pellen und in
eine flache Arbeitsschale legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 150 °C 2-3 Minuten abdampfen lassen.
Fur die weitere Verarbeitung miissen die Kartoffeln
trocken sein.

= Die abgedampften Kartoffeln zweimal durch die
Kartoffelpresse geben. Je feiner der Kartoffelteig ist,
umso feiner werden auch die Kl6l3e sein.

= Geben Sie mit einem Spatel Eigelb in das trockene
Kartoffelptiree, um den Teig besser zu binden und
vermischen Sie das Kartoffelmehl mit dem KloRteig.

= Kneten Sie nun die flissige, lauwarme Butter unter
und wirzen Sie den Teig mit Salz und Muskat.
Anmerkung: Der Teig muss immer wieder ganz glatt
geknetet werden, bevor neue Zutaten hineinkommen.

= Wenn der Teig weich und glatt ist, wird er in 2 Rollen
(Durchmesser ca. 4 cm) geformt. Jede Rolle wird in
8 Stlicke geschnitten.

»« Formen Sie die Stlicke mit den Handen, die mit Kartof-
felstarke eingepudert sind, zu KI6Ren. Daraus ergeben
sich 16 kleinere, aber sehr feine KloRe.

= Kochen Sie in einem Topf Salzwasser auf. Wenn die
KloRe hineinkommen, darf es nur noch sieden. Nach
ca. 15 Minuten sind die KI6Re gar. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen und gut abtropfen lassen.

DESSERT

Zutaten:

4 Tassen Espresso
200 ml Weilbier

(am besten dunkles Weizenbier)

6 cl Tia Maria

4 Eidotter

60 g Kristallzucker
% V/anilleschote
Prise Salz

300 g Mascarpone

1 Blatt Gelatine
1 Packung Loffelbiskuit
Kakaopulver (zum Bestreuen)

Fiir die Schokoladenmousse:

100 g Bitterkuvertire
50 ml fliissige Schlagsahne
50 ml Milch

100 ml Schlagsahne
(halbsteif geschlagen)

Schokoladen-Bieramisu

= Eidotter, Zucker, Salz und Vanillemark tiber Dampf
schaumig rihren. Sobald sich der Zucker vollstandig
aufgeldst hat, die in kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine ausdriicken, zugeben und auflosen lassen.
Stellen Sie die Schussel in ein kaltes Wasserbad und
rihren Sie die Masse kalt. Zum Schluss Mascarpone
[6ffelweise unterrihren.

= Fir die Schokolademousse Milch mit flissiger Schlag-
sahne aufkochen und die Kuvertire zugeben. Unter
standigem Rihren schmelzen und abkiihlen lassen.

= Halbsteif geschlagene Sahne unterziehen.

= Vermischen Sie den frisch zubereiteten Espresso
mit Kaffeelikdr und WeiBbier. Danach die Loffelbiskuits
kurz darin tranken und kleine Auflaufférmchen oder
Glasschisseln damit auslegen.

= Tragen Sie abwechselnd Mascarponecreme und
Schokolademousse dartiber auf, glattstreichen und
mit getrankten Loffelbiskuits belegen. Wiederholen
Sie diesen Vorgang, bis alles verbraucht ist. Die oberste
Lage sollte Mousse sein. Streichen Sie die Oberflache
glatt und stellen Sie die Formchen abgedeckt, am
besten tber Nacht, kalt.

= Vor dem Servieren die Oberflache mit Kakaopulver
bestreuen.

- Anzeige -

Zubereitung Rotkohl:
= Den Rotkohl fein hobeln.

HOFBRAUHAUS HELL

VOLLMUNDIG, SUFFIG UND AUSGEWOGEN IM GESCHMACK!

= Schmalz in einen Kochtopf
geben und Zucker darin
karamellisieren lassen.
Geben Sie danach den Kohl
dazu und lassen diesen
anschwitzen. Um die Farbe
zu erhalten, fligen Sie nun
einen Schuss Essig hinzu.

Hofbrauhaus Hell
in der 0,51 und 0_,33\
Flasche erhiltlich!

= Mischen Sie jetzt die vom
Kernhaus befreiten Apfel unter.
Die Zwiebel mit den Nelken
spicken und mit allen Gewdir-

Zutaten fiir Rotkohl
= 1 groBRer Rotkohl

zen dazugeben. Mit wenig
Fleischbriihe auffiillen und
30 — 45 Minuten unter
mehrfachem Umriihren
kdcheln lassen.

Danach salzen, mit Mehl
bestauben, gut verriihren und
den Rotweinessig zugielRen.

Kochen Sie alles durch,
bis der Kohl weich ist.

Nun kdnnen Sie alle Kompo-
nenten auf einem Teller
anrichten und servieren.

» 2 Kochapfel

1 Zwiebel

8 Gewidirznelken
1 Stange Zimt

1 Lorbeerblatt
3 EL Zucker

2 EL Schmalz

2 EL Rotweinessig
500 ml Briihe

4 EL Mehl

500 ml Rotwein
Salz

20x 0,331

WWW.HOFBRAEUHAUS.COM




Das Herzstiick des Brunchs ist zweifellos
das vielseitige Friihstlicksangebot:

= Brotchen/Brot/Croissants
Butter/Margarine/Remoulade
Marmelade
Honig
Schokoaufstrich
Wurst- und Kaseplatte
Eier (Spiegelei, Riihrei, Omelette oder gekochtes Ei)
Lachs
Bacon

Rohkost (Paprika, Gurke, Mohre etc.) serviert mit
einem Krauterdip

Damit Sie sorgenlos
ins neue Jahr starten,
haben wir fir Sie eine

Checkliste zur Inspiration
zusammengestellt!

Tomate-Mozzarella mit frischen Basilikumblattern

Frisches Obst/Obstsalat (Banane, Apfel,
Weintraube etc.)

Quark oder Joghurt
Miisli (z. B. selbst gemachtes Bircher Misli)

Pancakes und/oder Waffeln, beispielsweise mit
Puderzucker oder frischem Beerenobst serviert

Und zu guter Letzt, damit Ihre Gaste rundum
gllcklich sind, diirfen die Getranke natiirlich nicht
zu kurz kommen. Ein guter Kaffee am Morgen
vertreibt schlie3lich Kummer und Sorgen:

Neben dem reichhaltigen Friihstiick werden aber » Sekt, um gemeinsam auf das neue Jahr

auch deftige Speisen und Snacks gereicht. Brunchen anzustofen

bedeutet schlieBlich ,ausgiebiges Schlemmen” — Die, die es in der Silvesternacht ein kleines biss-
und da§ kann nun mal einige Stunden bis in den chen Gbertrieben und zu tief ins Glas geschaut
Nachmittag dauern: haben, sollten zu Cola, Limonade oder Apfel-

= Suppe (z. B. Tomaten- oder Kartoffelsuppe) schorle greifen. Hierbei handelt es sich um iso-
tonische Getranke, die dem Kaérper u. a. Natrium,
- Kalium, Magnesium und Spurenelemente liefern.
Mini-Schnitzel, Wiirstchen, Frikadellen Dadurch kommen Sie wieder schneller auf die
Antipasti Beine!

Nudelsalat oder Kartoffelsalat

Auflauf, Lasagne Kaffee
Tee
Milch/Kakao

Es ist 0 Uhr! Mit unseren Liebsten stoBen wir gemeinsam auf Safte wie Multivitaminsaft oder Orangensaft
das neue Jahr an. Wir feiern bis spat in die Nacht, fallen miide (frisch gepresst)
und erschopft ins Bett und freuen uns auf ein ereignisreiches

Jahr mit vielen schénen Momenten Neben den Standardgetranken kénnen aber auch

Tipp: leckere Getranke wie ein"selbst gemachter Bana-
nen-Milchshake, der im Ubrigen superschnell und
einfach geht, oder auch gesunde Smoothies aus
frischem Obst und Gemiise zum Neujahrsbrunch
serviert werden — (iberraschen Sie Ihre Gaste mal
mit etwas Neuem!

Sie kennen dieses Geflihl bestimmt: Am 01.01. jeden neuen
Jahres wachen Sie auf und denken sich ,Dieses Jahr wird alles
besser!” Mit dieser Motivation starten Sie nach einer ausgie-
bigen Silvesternacht in den Tag. Was gibt es da Schoneres als
ein reichhaltiges und gesundes Frihstiick mit den Liebsten?
Vielleicht ein Neujahrsbrunch.

Bedenken Sie immer, ob VVegetarier/\/eganer oder
Allergiker unter lhnen sind, sodass fir jeden etwas
dabei ist. Und am besten teilen Sie die Speisen unter-
einander auf. So halten sich die Kosten und der Arbeits-
aufwand fir jeden Einzelnen von Ihnen in Grenzen.
SchlieBlich friihstlicken Sie gemeinsam, also darf

sich gerne jeder daran beteiligen und etwas dazu
beisteuern. So macht Schlemmen erst richtig Spaf3!

Brunchen ist eine wunderbare Idee, die sich groRer Beliebtheit
erfreut, denn hier stehen zahlreiche Moglichkeiten offen — ob
siiRe oder herzhafte, warme oder kalte Speisen — hier wird ge-
schlemmt, bis die Bauche voll sind.




APEROL SPRITZ ODER GIN TONIC

Kennen Sie auch noch die bunten Cool-up-Flaschen
aus den Tankstellen und Supermarktregalen?

Die alkoholhaltigen Mixgetranke in Dosen oder
Flaschen, auch ,Alkopops” oder ,Ready-to-Drink”
(RTD) genannt, hatten Anfang der 2000er-Jahre
einen eher zweifelhaften Ruf. Friiher waren die

Mix-Getranke vor allem bei jingeren Menschen sehr
beliebt. Die fruchtigen Limonaden oder Fruchtsafte
tberdeckten den Alkoholgeschmack und sorgten
wenig spater fur einen tiberraschenden Effekt,

als der Alkohol auf den Korper zu wirken begann.

Sondersteuer sollte den Konsum reduzieren

Diese Art der Alkohol-Mix-Getranke war dem Gesetzgeber ein
Dorn im Auge und sollte durch die gleichnamige Sondersteuer
unattraktiver werden. Im Jahr 2004 wurde die Alkopopsteuer
auf alle alkoholischen Mixgetranke mit einem Volumenprozent
unter zehn eingefiihrt. Im Jahr 2005 sank der Umsatz um fast
80 % im Vergleich zum Vorjahr.

Neben den ,Alkopops” gibt es auch schon seit Langem alkoholi-
sche Mixgetranke mit einem Alkoholgehalt von zehn Volumen-
prozent. Das RTD-Segment erlebt gerade eine Renaissance. Im
Jahr 2020 wurde ein Absatzzuwachs von 44 % im Vergleich zum
Vorjahr verzeichnet. Dies entspricht einem Anteil von 5 - 6 %
am Spirituosenmarkt. Diesen Trend schauen wir uns im Folgen-
den etwas genauer an.

(Quelle: Marktforschungsinstitut IRI Hamburg)

Vorreiter der RTDs waren vor einigen Jahren schon die Hersteller
Beam Suntory und Brown Forman, die ihren Jim Beam und

Jack Daniels Whiskey in verschiedensten Sorten in der Dose

auf den Markt gebracht haben.

Darf es eine Pina Colada oder ein Mai Tai als Ready-to-Drink

sein? Kein Problem! Viele Hersteller, wie zum Beispiel Schwarze
und Schlichte, sind auf den Zug aufgesprungen und bieten ihre
hochwertigen Spirituosen nun auch als fertige Mixgetranke in
Dosen an. Die Qualitat der RTDs ist in den vergangenen Jahren
deutlich gestiegen. Die Sortenvielfalt wachst ebenfalls. Weg
vom minderwertigen Alkohol hin zu erstklassigen Cocktails!
Zudem sind diese Convenience-Produkte langst nicht mehr nur
bei Jugendlichen beliebt. Sie sind praktisch und lassen sich auch
ohne einen erfahrenen Barkeeper an einem lauen Sommerabend
am See oder im Park genieBen! Pandemiebedingt hat sich in den
letzten zwei Jahren auch der Trend zum Genuss in den eigenen
vier Wanden verstdrkt. Restaurants und Kneipen hatten auf-
grund der Lockdowns geschlossen. Der alternative Genuss ohne
|astiges Selbermischen war die Losung,.

In Zukunft werden wohl noch weitere Premium-Spirituosen und
-Aperitifs als Pre-Mixe hinzukommen. Es muss aber auch nicht
immer der hochprozentige Alkohol sein. So haben bereits einige
Hersteller, wie zum Beispiel Bacardi, Mixgetranke mit weniger
.Umdrehungen” auf den Markt gebracht. Dass fir diese Produkte
die Sondersteuer anfallt, ignorieren die Hersteller einfach, denn
der Einstieg in dieses Segment lohnt sich laut dem Marktfor-
schungsinstitut IRl aus Hamburg trotzdem. Auch der Trend zu
alkoholfreien sowie kalorienreduzierten Alternativen wird sich
im wachsenden Sortiment der Ready-to-Drink-Dosen wider-
spiegeln, prognostiziert das Marktforschungsinstitut. So konnen
neue Zielgruppen mit den RTDs erschlossen werden.

Marken wie Beckers Bester oder Shatler’s Cocktails bieten mit
Sorten wie dem Vanilla Sky, Virgin Colada oder Havanna Juicer
bereits jetzt hochwertige Mocktails to go an. Die Hersteller wer-
ben damit, dass sie fiir ihre Produkte nur hochwertige Premium-
Safte und einzigartige Sirupe verwenden. Einfach die Eiswiirfel
hinzuftigen und fertig ist der leckere, alkoholfreie Cocktail.

In diesem Sinne: Cheers!

Egal, ob Sie lieber
einen Aperol-Spritz,
einen Captain Morgan Cola
oder doch vielleicht den
43er Likor mit Milch mogen,

die Ready-to-Drink-Dosen
bieten Ihnen diesen Genuss!
Probieren Sie die Getranke-
dosen einfach aus!




Sie kennen vielleicht auch den alten Spruch ,Handel ist Wandel“.
Nicht nur bei Biichern, Mode und Beautyprodukten nimmt das
Online-Geschaft zu. Eine splrbare Veranderung betrifft zuneh-
mend auch die Getrankemarkte. Insbesondere hochwertige
Spirituosen und Weine werden vermehrt im Internet bestellt.
Aber auch bei den Produktgruppen AfG und Bier steigt die Kon-
kurrenz durch virtuell aufgestellte Lieferdienste wie Flaschen-
post, Durst, Gorillas oder Flink.

Der stationare Handel bietet jedoch viele Vorteile, die schnell
tibersehen werden. Durch einige gezielte MaBnahmen kdnnen
Sie diese Stdrken deutlicher hervorheben, um Ihren Markt klar

von der Konkurrenz aus dem Internet abzugrenzen. Auf welche
Werte und VerkaufsforderungsmalRnahmen es jetzt ankommt,
haben wir flr Sie zusammengetragen.

Naturlich ist durch die vielen Monate des Lockdowns eine klare
Umsatzsteigerung beim Online-Handel zu erkennen. Es fehl-
ten bei vielen Produkten schlicht und einfach die Alternativen.
Gleichzeitig haben aber auch die Hashtags #shoplocal und
#supportyourlocals Schlagzeilen gemacht. Viele Kunden haben
dadurch die Produkte und das Angebot der lokalen Anbieter
neu entdeckt. Das kann sich auch Ihr Getrankemarkt zunutze
machen.

Im Getrankebereich gibt es eine Vielzahl anlokalen Produzenten
von Spirituosen, Bier und Wein tber Limonaden bis hin zu Mine-

ralquellen aus der Nachbarschaft. Nutzen Sie diesen Heimvorteil.

Erzahlen Sie spannende Geschichten rund um die Produkte und
stellen Sie bei der Platzierung im Markt die Besonderheiten
heraus. Durch die gezielte Entscheidung fir ein Produkt aus der
Nachbarschaft identifiziert sich der Kunde nicht nur mit der Re-
gion, er kann seinen Freunden beim Ausschenken des Getranks
auch eine Hintergrundgeschichte erzahlen.

Ein weiterer Vorteil von Produkten aus der Region ist der
Nachhaltigkeitsaspekt. Durch die Herstellung in der Umgebung
werden weite Wege vermieden, die Umwelt leidet weniger und
es werden neue Arbeitsplatze geschaffen. Dariiber hinaus legen
kleinere Lieferanten wie Daisy & Friends oder Grote & Co. Spirits
haufig viel Wert auf Produktionsprozesse mit einer positiven
Umweltbilanz. Der Naturschutz ist bei vielen Start-ups sogar Teil
der Unternehmensphilosophie.

Auch Sie haben die Chance, Ressourcen zu sparen und nach-
haltiger zu werden. Handler, die Ressourcen einsparen und die
Nachhaltigkeit fordern, bekommen immer mehr Aufmerksam-
keit. Bindeln Sie Getrankebestellungen, wenn Sie einen Liefer-
dienst anbieten, sodass eine effizientere Route geplant werden
kann. Dies reduziert den CO,-Ausstol’ der Fahrzeuge und schont
die Umwelt.

Fehlt Ihnen beim Online-Shoppen oft auch die Beratung oder
sind Sie mit der groRen Auswahl tiberfordert? Das geht nicht
nur lhnen so! Auch Ihre Kunden wiinschen sich manchmal, dass
sie jemand an die Hand nimmt und sie berat. Mithilfe von gut
geschulten Mitarbeitern sollte dies kein Problem sein. Da einige
Marktbesucher aber lieber erstmal selbst schauen oder sie auf-
grund des haufigen Personalmangels keinen Mitarbeiter finden,
sind Empfehlungskarten eine gute Erganzung.

Entsprechende Kartchen kennen Sie vielleicht aus der Buchhand-
lung. Die Mitarbeiter des Ladens schreiben kurze Bewertungen
ihrer Lieblingslektire auf eine Karte. Diese werden dann vor dem
entsprechenden Buch im Regal platziert. Das Prinzip ldsst sich
sehr einfach auf Getrankemarkte ibertragen. Insbesondere in
der Wein- oder Spirituosenabteilung kdnnen Sie die Kunden so
nicht nur bei der Entscheidungsfindung unterstitzen, sondern
Sie geben dem Markt auch eine personliche Note.

Die wohl beste Beratung ist gleichzeitig auch das beste Kunden-
bindungsinstrument: Tastings und Cocktail-Kurse. \Wenn es die
Flache Ihres Marktes hergibt, sollten Sie Ihre Chance unbedingt
nutzen und ein entsprechendes Event durchfiihren. Viele Men-
schen wiinschen sich ein Basiswissen tiber Wein oder sie wiirden
sich gerne durch verschiedene Gin-Sorten testen, ohne diese
direkt kaufen zu missen. Bei einem entsprechenden Workshop
konnen Sie den Teilnehmenden |hre Produktpalette naherbrin-
gen, spannende Tipps geben und gleichzeitig eine personliche
Bindung aufbauen. Aber das ist noch nicht alles: Wer von lhnen
wirde nicht Freunde zu einer solchen Veranstaltung mitbringen?
Diese ,Mitbringsel” sind unter Umstanden bisher noch keine
Kunden, konnen jedoch bei einem entspannten Whisky-Tasting
schnell zu solchen werden.

Zusammenfassend
kann man sagen, dass in Zeiten
des Internethandels eine personliche
Note im Markt ein wichtiges
Kundenbindungsinstrument ist.

Zeigen Sie den Marktbesuchern Ihre
Fachkompetenz, lassen Sie sie bei
Fragen nicht allein und grenzen Sie

sich so von gesichtslosen
Online-Handlern ab.




Im kommenden Jahr
2022 finden wieder viele
verschiedene Messen und
Veranstaltungen rund um das
Thema ,Getranke” statt.
Wir haben Ihnen die wichtigsten
aufgelistet, damit Sie
sich die Termine schon mal
im Kalender freihalten
konnen.
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14.01. - 16.01.2022

Whiskymesse Schloss Trebsen,
Trebsen/Mulde

16.01. - 19.01.2022
GETRANKE IMPULS TAGE 2022,
Saalfelden-Leogang

27.01.-29.01.2022
HANSE SPIRIT, Hamburg

28.01. - 30.01.2022
0711 Spirits, Messe flir hochwertige
Spirituosen, Stuttgart

29.01. - 30.01.2022
WeinBerlin Friihling 2022, Berlin

10.03. - 11.03.2022
GETRANKE IMPULS TAGE, Miinchen

FRUCHTIG DURCH DIE
KALTE JAHRESZEIT!

Unsere leckere Winteredition aus tber
99 % Direktsaft und winterlichen Gewiirzen.

mein

bester
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21.03. - 23.03.2022
IFE 2022 International Food &
Drink Event, London

27.03. - 29.03.2022
ProWein 2022 Int. Leitmesse der Wein-
und Spirituosenwirtschaft, Dusseldorf

12.09. — 16.09.2022
drinktec Weltleitmesse der Getranke-
und Liquid-Food-Industrie, Miinchen

29.09.2022
FUR SIE Messe, Kdln

04.11. - 06.11.2022
089 Spirits, Miinchen

08.11. - 10.11.2022

BrauBeviale, Nirnberg
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- Anzeige -

= So geht's:
M 'T cH[ER ' o UND {9? KrombaCher Ratseln Sie mit und gewinnen Sie
mit etwas Gliick einen der nachfolgenden
15 Sachpreise. Beantworten Sie die
Ratselfragen und setzen Sie das
Losungswort zusammen.

Senden Sie eine E-Mail mit dem Losungswort,
lhrem Namen, lhrer Anschrift und

5 Ihrer Telefonnummer an:
Derbystar Sporttasche .
mit jeweils checriouer-sie-epte
2 Derbystar Ballen Einsente.Sionuort Cormeolel

Einsendeschluss:
31.01.2022
4
8
? 2
10 x
Krombacher
Feuerschale
(70 cm @) :

LOSUNGSWORT: [T B [ BT ]

Wie nennt sich Sekt mit
Orangensaft?

Wofiir steht die
Abkiirzung CBD?

Wie nennt sich die Kombination
aus Friihstiick und Mittagessen?

Bierkonsum am hdchsten? ph-Wert neutral?
Aus welchem Glas wird Woraus wird CBD gewonnen? Wer ist der Marktfiihrer im Be- ( o ( CARBON
Champagner getrunken? reich Creme- und Whiskylikore? A 1 o 0 / 0000
pagner g v A = ° " KLIMA-
|
Um an dem Gewinnspiel teilzunehmen, senden Sie das richtige Losungswort mit Ihrem vollstandigen Namen, lhrer Anschrift und Ihrer Telefonnummer bis zum 31.01.2022 an die ‘ H J

WATERS evian |
E-Mail-Adresse cheerio@fuer-sie-eg.de. Unter den Teilnehmenden, die die richtige Antwort eingesandt haben, werden folgende Preise verlost: 10 Krombacher Feuerschalen
(70 cm @) und 5 Derbystar Sporttaschen mit jeweils 2 Derbystar Béllen. Die Teilnahmebedingungen und Hinweise zum Datenschutz finden Sie auf Seite 66 dieser Ausgabe. *PET-Einwegpfandflaschen. An Deckel, Etiketten und Umverpackung sind wir dran
Mehr Infos auf evian.de

o Wie heiBt das Gliickshormon? e In welchem Land ist der O Ab welcher Hohe ist der




Herausgeber:

FUR SIE Handelsgenossenschaft eG Food-Non Food
An der Miinze 12 - 18, 50668 Kdln

Verleger:

FUR SIE Handelsgenossenschaft eG Food-Non Food
An der Miinze 12 - 18, 50668 Koln

Druckerei:

news-media e.K.
Brassertstral3e 122, 45768 Marl

Teilnahmebedingungen fiir das Gewinnspiel
von Seite 64 dieser Ausgabe:

Veranstalter: FUR SIE Handelsgenossenschaft eG —
Food Non Food, An der Mlinze 12 - 18, 50672 Kaln.

Teilnehmen konnen Personen ab 18 Jahren mit einem
Wohnsitz in Deutschland, ausgenommen Mitarbeitende
des Veranstalters und der Krombacher Brauerei Bernhard
Schadeberg GmbH & Co. KG sowie jeweils deren Ange-
horige. Der Erwerb von Produkten oder Dienstleistungen
ist keine Voraussetzung fiir die Teilnahme. Das Gewinnspiel
endet am 31.01.2022. Nach diesem Datum eingehende
E-Mails werden nicht berticksichtigt.

Die Verlosung erfolgt bis zum 28.02.2022. Jeder Teilneh-
mende kann nur einen Preis gewinnen. Die Gewinner:innen
werden per Post oder E-Mail benachrichtigt. Die Preise
werden an die Gewinner:innen Ubersandt. Ein Tausch der
Gewinne oder eine Auszahlung des Wertes in bar ist nicht
maoglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Die Daten der Teilnehmer:innen werden von der FUR SIE eG
nur fir die Teilnahme am Gewinnspiel genutzt, die Daten
der Gewinner:innen werden zwecks Gewinnversand an die
Krombacher Brauerei Bernhard Schadeberg GmbH & Co. KG
Ubermittelt. Rechtsgrundlage: Art. 6 Abs. 1 b) DSGVO.

Redaktionsleitung:

Lena Marder (V.i.S.d. P)
FUR SIE Handelsgenossenschaft eG Food-Non Food
An der Miinze 12 - 18, 50668 Koln

Anzeigenteil:

Sonja Massafra (V.i. S. d. P.)
FUR SIE Handelsgenossenschaft eG Food-Non Food
An der Mlinze 12 - 18, 50668 Koln

» \Verantwortlicher im Sinne des Datenschutzes:
FURSIE Handelsgenossenschaft eG — Food Non Food,
An der Mlinze 12 -18, 50672 Koln

= Bei Fragen zum Datenschutz wenden Sie sich bitte an:
Frank Kemper
FUR SIE Handelsgenossenschaft eG Food-Non Food,
An der Minze 12 - 18, 50668 Kdln

= |hre personenbezogenen Daten, Ihre E-Mail-Adresse,
Anschrift, Telefonnummer und Ihr Name werden zur
Durchfiihrung des Gewinnspiels bengtigt.

= Sie haben als betroffene Person das Recht auf Auskunft,
Berichtigung, Loschung, Einschrankung, Widerspruch und
Datentibertragbarkeit.

» Ausfihrliche Datenschutzhinweise finden Sie unter:
www.fuer-sie-eg.de

Eine Perle der Natur.

OKOTEST

Krombacher Pils
Gesamturteil:

sehr gut

Ausgabe 06/2019

- Anzeige -

. Krombacher Privatbrauerei
. www.krombacher.de
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. Am Rothaargebirge

57223 Krombach




Oder willst
du weitermachen
wie bisher?




