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Feine Kost - bequem bestellt

Die handwerkliche Herstellung von bestem Fleisch und bester Wurst erfordert Wissen, Zeit und Erfahrung. Gut,
wenn sich der Fleischermeister auf seine Kernkompetenz konzentrieren kann. Feinkost und Antipasti bereichern
das Angebot, miissen aber nicht selbst produziert werden.

unden lieben Abwechslung. Nicht
Knur wechselnde Fleisch- und

Wurstangebote sind gefragt,
auch Antipasti, Feinkostsalate, Fisch-
spezialititen und Zusatzartikel wie
Soflen gehéren in eine gut sortierte
Bedientheke. Ob selbst produziert oder
zugekauft, ein breites Angebot lockt
Kédufer und kurbelt den Umsatz an.

Antipasti als Appetit-Happen gibt
es in vielen Varianten in praktischen
Gladsern. Im Trend sind auch Feinkost-
salate, mit oder ohne Fleisch. Auch
mit dem richtigen Angebot an aktuel-
len Fischspezialititen konnen Flei-
schereien bei ihren Kunden Pluspunk-
te sammeln.

An der Auswahl scheitert es nicht,
viele Hersteller helfen auch bei der
Zusammenstellung des Sortiments.
Wichtig ist vor allem die Qualitit der
Produkte. Gute Rohstoffe, frische Ver-
arbeitung und bewihrte Rezepturen
sorgen fur die nétige Geschmacksga-
rantie. Neuheiten in der Bedientheke
finden schnell Abnehmer mit anspre-
chender Prédsentation, guter Beratung
und kleinen Kostproben.

Zur Abwechslung einen Fisch oder
Antipasti als Vorspeise zu leckerer
Saltimbocca alla romana? Wir zeigen
eine kleine Auswahl an feiner Kost.

Frisch aufgespief3t

Seit mehr als 50 Jahren steht Kugler
Feinkost, Parsdorf, fiir Kostlichkeiten
aus Kartoffeln, Nudeln, Fleisch,
Waurst, feinsten Heringshappen und
Meeresfriichten. Damit lassen sich
auch die unterschiedlichsten Ge-
schmacksvorlieben der Kunden erfiil-
len. Die raffinierte Zubereitung mit
ausgesuchten Zutaten haben aber alle
Kostlichkeiten gemeinsam.

Die Produktentwickler kreieren
die Produkte nach neuesten Erkennt-
nissen von Wissenschaft und Technik

Die Antipasti-Spiel8e werden In traditio-
neller Handarbeit taglich frisch zuberei-
tet. Kugler

und immer unter der Einbeziehung
der Risikoanalyse nach HACCP - und
das auf hohem IFS-Level.

Die verschiedenen italienischen
Vorspeisen wie gefiillte Peperoni mit
Frischkdse oder der Antipasti-Mix
werden in traditioneller Handarbeit
tédglich frisch zubereitet und laut Her-
steller noch mit der Hand aufge-
spief3t. Ebenfalls im Kugler-Angebot
sind Krautsalat, Cole Slaw und medi-
terraner Nudelsalat.

Gelb und fruchtig

LaSelva Bio-Feinkost, Grifelfing, hat
seit Beginn des Jahres eine Tomaten-
sofRe aus gelben, italienischen Bio-To-
maten im Angebot. Fein gestlickelt
und naturbelassen genieRt man die
Tomaten in der neuen Polpa mit dem
Namen ,Pomi d’oro“. Die ,,Goldipfel”
waren die Vorginger der heute weit
verbreiteten, roten Traditionstomate
in Italien.

Die ,Polpa di pomodoro giallo“
gibt es in einer 425-g-Glasflasche. Die
aromatisch-fruchtige Polpa ist eine
gute Abrundung fiir starke Zutaten
wie Chili, Speck oder fiir siiR-saure
Gerichte. Geschmacklich harmoniert
sie auch mit Fisch und Meeres-
frichten.

Frische Fische

Mit aktuellen Fischspezialititen kon-
nen Fleischereien bei ihren Kunden
punkten. Grossmann Feinkost, Rein-
beck, achtet auf Qualitit, Frische und
appetitliche Optik.

Die gestiickelte Tomatenpolpa ist ein aromatisch-fruchtiges Basisprodukt
ohne Salz und ideal fur farbenfrohe Kreationen.

LaSelva
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Rote Bete und Apfel verleihen dem
Heringssalat eine appetitliche,
frische Farbe.

Grossmann

Verschiedene Rezepturen sorgen
fir Abwechslung und Genuss. So wie
bei den beiden neuen Heringssalaten
des Herstellers. Fiir die Pikanten He-
ringshappen mit Chili werden feine
Heringsfilets aus nachhaltiger
MSC-zertifizierter Fischerei veredelt.
In grofle appetitliche Happen ge-
schnitten und mit Paprika- und Zwie-
belstreifen in einem feinen Chi-
li-Dressing angemacht, entwickelt der
Fisch eine leicht wiirzige Schirfe.
Beim Heringssalat Rote Bete werden
die Heringshappen mit Rote-Be-
te-Streifen und Apfelstiicken zuberei-
tet. Verfeinert wird der Salat mit ei-
ner leichten Vinaigrette mit Kiirbis-
kernen. Die Produkte sind im 1,5-
oder 1-kg-Gebinde abgefiillt.

Die Riesengarnelen werden in vie-
len verschiedenen Variationen tiglich
frisch produziert. Bei den Riesengar-
nelen in Cocktailsauce werden die
Garnelen in einer klassischen Cock-
tailsauce mit feiner Cognac-Note und
Blattpetersilie zubereitet.

Feinkost Kaviar

Der Feinkost- und Weinhindler Di
Gennaro, Stuttgart, bietet neben aus-
gewdhlten italienischen Salami-,
Schinken- wund Kisespezialititen
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auch ein breites Sortiment an Anti-
pasti- und Feinkostartikeln — fir die
Theke ebenso wie fiir die Selbstbedie-
nung.

Alle Produkte stammen von Fami-
lienbetrieben, die auf natiirliche Zuta-
ten und handwerkliche Fertigung set-
zen. Im Fokus stehen vor allem die
Spezialititen der Eigenmarke ,Selezi-
one Di Gennaro*.

In der Produktgruppe ,Eingelegtes
Gemiise” fithrt Di Gennaro zahlrei-
che Gemiise-Variationen, saisonal von
Hand geerntet und noch erntefrisch
im Glas in natives Olivenél eingelegt
(200 m1l, 1.700 ml, 3.100 ml). So behal-
ten sie ihren nattirlichen Geschmack,
ihre Saftigkeit und ihre leuchtende
Farbe. Darunter Artischocken, ge-

trocknete Tomaten oder Zwiebeln aus
Apulien ebenso wie aromatische Tag-
giasche-Oliven von der ligurischen
Kiiste.

- -

Fir besondere Anlésse dirfen es auch
mal Kaviarperlen sein. Di Gennaro
Aus dem Gemiise entstehen zudem
Aufstriche, klassische Bruschetta oder
tischfertige Saucen (auch fiir Pasta).
Apropos Pasta: Frische Eierteigspezia-
litdten gibt es gleich mit dazu. Seien
es vegetarische Sorten wie Ravioloni
con Pecorino Toscano DOP e pere in
der 250-g-Schale oder formschéne
Trecce unterschiedlich gefiillt in der
KG-Schale.

Und wer seinen Kunden — auch zu
besonderen Anldssen — noch eine De-
likatesse mit auf den Weg geben
mochte, der findet bei Di Gennaro die
edlen Kaviarperlen der Stor-Pioniere
von Adamas (Lombardei) aus Voral-
penfrischwasseraufzucht.
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Fruchtige Saucen fiir
feine Gaumen

In der ,Cassis Sauce mit Tasmani-
schem Bergpfeffer* von Wolfram Ber-
ge, Nimbrecht, trifft die siif3-herbe
Beere auf wiirzigen Bergpfeffer. Der
wildwachsende Pfeffer aus den Regen-
waldgebieten Tasmaniens im Siidwes-
ten Australiens ist eine kulinarische
Raritdt mit fruchtiger Stifle und aro-
matischer Schirfe. Die Feinkostsauce
kann warm zu Gegrilltem, Wild,
Lamm oder kalt zu Pasteten und
Fleischplatten serviert werden. Sie
wird ohne Farb- und Aromastoffe und
ohne geschmacksverstirkende Zusatz-
stoffe nach originalen Rezepturen von
Wolfram Berge hergestellt, von Hand
gerthrt und in kleinen Chargen abge-
fillt.

Die Cumberland Sauce ist eine tra-
ditionelle englische Sauce, die ihren
Ursprung in der Grafschaft Cumber-
land hat. Wolfram Berge verwendet
fiir die Zubereitung ausgewdihlte Bit-
terorangen. Die sonnenverwohnten
Friichte werden sorgsam gewaschen,
bevor per Hand die Orangen-Zesten
abgerieben werden. Eine geheime
Rotwein-Zutat sorgt fiir eine extra
Geschmacksnote. Die Cumberland
Sauce ist der ideale Begleiter zu Wild-
gerichten, Gefliigel, kalten Speisen
und Gegrilltem. Die klassische Wiirz-
sauce (auch Tafelsauce) wird vor-
nehmlich kalt zu Schinken, Wild,
Rind- oder Lammfleisch und Pasteten
sowie zu gebackenem Camembert ge-

reicht. Kerstin Mock

Y

7 Cumberland

Die Cumber-
land Sauce
verfeinert
auch Brat-
kartoffeln
mit Speck
und Fondue.

Wolfram Berge
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