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MACHEN VIELES ANDERS UNSERE DEVISE:
... UND BESSER WIR LASSED DICHTS AUS

Wir tun alles dafir, dass Sie jederzeit immer die
frischeste und umfangreichste Auswahl haben.
Wir sind der festen Uberzeugung, dass Wiinsche
dazu da sind, erfullt zu werden. Noch mehr als das:
Wir bemuhen uns darum, Inspirationsquelle und
Anregung fur Profis, Gourmets und Hobbykdche
zu sein - und wir denken, das gelingt uns!

arten dort gehen wei

hinaus. Hier arbeiten

Dafur allein sorgt schon unser Angebot von rund
12.000 feinsten Lebensmitteln. Ob frischer Fisch und
Seafood, zartes Fleisch und Geflugel, himmlischer
Kase, verfuhrerische Schinkenspezialitaten ... die

Herzlich willkommen. Lassen Sie uns ausfihrlich Uber
Tnovative Koche mi exquisite Feinkost aus aller Welt reden - aber um es von Liste ist lang. Dieses Magazin soll Appetit machen,
vornherein zu sagen: Unser Anspruch in Sachen Kulinarik Neugier anregen oder einfach Lust machen.
SToRartigen Kreationen ist ganz einfach. Wir suchen konsequent immer nach dem Viel Vergniigen dabei.

it
- =

Guten Appetit: Besten. Den besten Herstellern, den besten Verarbeitungs-
methoden und den besten Produkten. Darum kiimmern sich
Tag fur Tag Uber 40 Einkaufer mit exzellentem Qualitatsbe-

wusstsein, weitreichenden Kontakten, aul3ergewdhnlicher
Fachexpertise und, am wichtigsten: mit ganzer Leidenschaft.
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Frische voraus! Von unserer
Filiale in Hamburg aus belie
fern wir sogar die grofien
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WO WIR SInD, IST FRISCHE
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FRUCHTHOF
INNSBRUCK

Und ja: Natiirlich sind
(wir online 24/7 fir Sie|
erreichbar |

MALLORCA

Jahrlich kthlen wir Gber 22.000 Tonnen Lebensmittel
und verbringen sie aus aller Welt in unsere Standorte.
Von dort beliefern wir das gesamte Bundesgebiet -
und weit dariiber hinaus. Denn auch in Osterreich,
Polen, Tschechien, dem Baltikum, den Niederlanden
und auf Mallorca sind wir ein beliebter und geschatz-
ter Partner der Gastronomie. Die llickenlose Kuhlkette
ist eine hervorragende Meisterleistung. Und: Was

wir da hinein- und herausgeben, ist an Qualitat
nicht zu toppen.
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Hinter den Kulissen
ist bei uns ganz
schon was los. Aber
sehen Sie selbst.

Wege ins

ANLANDUNG
DER WARE

WARENEINGANGS-
KONTROLLE

Gerade bei sensibler Ware

sind Sorgfalt und Expertise

das hochste Gebot. Wir
stellen sicher, dass bei
Thnen alles so ankommt,

wie Sie es erwarten

KOMMISSIO-
NISNCIN[E

WARENAUSGANGS-
KONTROLLE

VERLADUNG
UND VERSAND

Uber 400 Lieferanten sind welt-
weit taglich im Einsatz, um un-
sere Markte mit der besten und
frischesten Ware zu versorgen.
Dazu arbeiten wir mit Umschlag-
zentren in Bremerhaven, Frankfurt
und Paris und nutzen effiziente
und optimale Logistikstrukturen.
So kénnen wir reibungslose Pro-
zesse und den schnellsten Trans-
port frischer Ware gewahrleisten.

Der grofte Teil unseres jahrlichen
Absatzvolumens von ca. 22.000
Tonnen entfallt auf unser Kernge-
schaft mit der Gastronomie, Hotel-
lerie und dem Handel. Fisch und
Seafood ist unsere wichtigste Pro-
duktgruppe, an zweiter Stelle
steht Fleisch.
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Jede Ware wird genauestens nach
Menge und Qualitat gepruft. Pra-
zise definierte Standards stellen
sicher, dass unsere Kunden zu-
verlassig hochste Qualitat und
Frische bekommen.

Gastronomie, Hotellerie und Han-
del erhalten von uns frischeste
Ware dann, wenn sie gebraucht
wird. Unsere Kommissionierer
sind fit fur ,just in time”, sie be-
weisen das jedes Jahr Uber
500.000 Mal.

In der Warenausgangskontrolle
wird abschlieRend kontrolliert,
was vorher bereits sorgfaltig zu-
sammengestellt wurde. Denn es
ist unser Anspruch, dass beim
Kunden wirklich das ankommt,
was er geordert hat.

11

Unsere 100 Kuhlfahrzeuge sind
Glieder der ununterbrochenen
Kuhlkette zwischen Hersteller und
Kunde. Im Umkreis von ca. 100 km
rund um ein FrischeParadies liefern
wir mit unseren eigenen Kuhlfahr-
zeugen aus. Kunden, die weiter
entfernt von uns beliefert werden
mochten, versorgen wir mit Spe-
ditionen. So kommt unser QSFP
Glen Douglas Lachs auch nach Sylt.



TUNGSVOLLE S

“PRODUKTE UND4

BESCHAFFUNG

Unsere Verantwortung fir die Umwelt und deren Ressourcen nehmen wir
ernst. Darum haben wir das Thema Nachhaltigkeit fest in unserem Werte-
verstandnis integriert.

50 HALTEN WIR ES MIT DER

VERANTWORTUNGSVOLLE PRODUKTE UND BESCHAFFUNG

Es fangt schon mit der Beschaffung an: Wir wertschatzen das, was durch
unseren Handel geht. Artgerechte Haltung von Tieren ist fUr uns eine Selbstver-
standlichkeit - abgesehen davon, dass nur so hervorragender Geschmack zu
gewahrleisten ist. Unsere Eigenmarken ,FrischeParadies” und ,QSFP" sind Parade-
beispiele daflr. Diese lassen sich auf Wunsch lickenlos bis zum Hersteller
zurickverfolgen. Seit 2018 haben sich sogar alle Lieferanten per Unterschrift zur
nachhaltigen Beschaffung bekannt. Und bis 2020 werden wir den Anteil 6kolo-
gisch streng kontrollierter Lebensmittel sukzessive auf hohem Niveau steigern.

RESSOURCEN-
EFFIZIENT
UND
KLIMASCHUT,

RESSOURCENEYFIZIENZ UND KLIMASCHUTZ

Wir machen das. Um klimaschadliche Emissionen zu senken oder ganz zu ver-
meiden, gehen wir unterschiedliche Wege. So werden z. B. unsere Neu- und
Umbauten immer auf dem neuesten energetischen Standard errichtet, mit intel-
ligenter Beleuchtung, innovativer und nachhaltiger Kihlung, Warmegewinnung
aus Abwarme oder Verwendung von Okostrom. Oder bei der Auslieferung:

Das genutzte Verpackungsmaterial wird von uns wiederverwertet und Styropor
wird dem Rohstoffkreislauf wieder zugefiihrt. Das Engagement bei ,United
against Waste" ist fir uns eine Selbstverstandlichkeit und mit dem Label ,Bewusst
einkaufen” setzen wir uns fir die Verwertung MHD-gefahrdeter Waren ein.

UNSERE MITARBEITER

Sozial vorbildlich. Mit immer neuen Aus- und Weiterbildungsprogrammen
schulen wir unsere Mitarbeiter und qualifizieren sie flir die hohen Herausforde-
rungen bei uns. Ein eigenes betriebliches Gesundheitsmanagement bietet ihnen
aulRerdem die Chance, fit und gesund zu bleiben.
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UNSERE QUALITATSSIEGEL GEBEN SICHERHEIT

Darauf kdnnen Sie sich verlassen: Mit Qualitatssiegeln und Zertifikaten bewei-
sen wir unsere qualitativen und ethischen Werte.

TERTIFIIERTE
RACHHALTIGE
FISCHERE

P e

MSC - MARINE STEWARDSHIP COUNCIL.
Unabhéangig, global und gemeinnutzig.
Gegrindet, um eine Losung fur das Problem
der Uberfischung zu finden. Die Organisation
hat einen weltweit anerkannten Standard
flr eine nachhaltige Fischerei entwickelt und
verwaltet diesen.

ASC - AQUACULTURE STEWARDSHIP
COUNCIL. Das turkise Logo des Aquaculture
Stewardship Council (ASC) kennzeichnet
Produkte, die aus umweltvertraglichen und
sozial verantwortungsvollen Aquakulturen
stammen.

ICELAND RESPONSIBLE FISHERIES. Unser
islandischer Fisch kommt aus nachhaltiger
Meeresfischerei. Das wird durch dieses
Siegel garantiert und von unabhangigen
Organisationen kontrolliert.

FRIEND OF THE SEA. Eine unabhangige,
gemeinnutzige Organisation, die einen
wesentlichen Beitrag zum Erhalt der
gesunden Weltmeere leistet. Entspre-
chend zertifizierte Produkte aus dem
Segment Fisch und Meeresfrichte
garantieren eine verantwortungsvolle
und nachhaltige Zucht.

I
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LABEL ROUGE. Ist ein Glitesiegel fiir hoch-
wertige Lebensmittel aus Frankreich. Es

ist 1965 auf Veranlassung franzdsischer
Geflugelproduzenten geschaffen worden,
die mehr Wert auf eine traditionelle und
naturnahe Tierhaltung legen, und wird im
Auftrag des franzésischen Landwirtschafts-
ministeriums vergeben. Das Label Rouge
ist ein amtliches Gutesiegel, das unabhangig
von irgendwelchen Handelsmarken verlie-
hen wird.

BIO. Fur unser Sortiment bevorzugen wir
qualitativ hochwertige Produkte. Lebens-
mittel, die mit dem europaischen Bio-Siegel
gekennzeichnet sind, stehen fur Produkte,
die auf der Grundlage der Ideen des dkolo-
gischen Landbaus im Einklang mit der Natur
erzeugt werden.

INTERNATIONAL FEATURED STANDARD.
Einer der umfassendsten und anspruchs-
vollsten Qualitdtsmanagement- und Sicher-
heitsstandards in der Lebensmittelbranche.

CHARTA DER VIELFALT. Das gesamte
FrischeParadies ist gepragt von Vielfalt und
entsprechenden ethischen und moralischen
Wertvorstellungen. Deshalb war es uns ein
wichtiges Anliegen, die ,Charta der Vielfalt"
zu unterzeichnen.

UNITED AGAINST WASTE. Eine Initiative

fur die Food-Branche, die praxistaugliche
Lésungen entwickelt und aufzeigt, dass eine
Reduzierung von Lebensmittelabfall mach-
bar ist und auf diesem Weg zusatzlich auch
Geld eingespart werden kann.



Auch als Arbeitgeber orientieren wir uns nur
an den hoéchsten Mal3staben. Denn im taglichen
Umgang mit Premium-Lebensmitteln und
Delikatessen aus aller Welt braucht man schon
ein gewisses Handchen und Hingabe. Daftir
schaffen wir die idealen Bedingungen.

Wir legen Wert auf ein gleichberechtigtes Miteinander von Mitarbeitern
und Unternehmen. Wir férdern unseren Nachwuchs, bilden unsere
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter weiter und bieten unserer wichtigsten
Ressource, unserem Team, passende Entwicklungschancen.

> 4

o o ? [ o
Die FrischeParadies-Gruppe gehort zur Transgourmet-Gruppe, einer der
grolten Cash & Carry- und Foodservice-Spezialisten in Europa. Dennoch
ist das FrischeParadies mit seinen rund 700 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern im taglichen Arbeiten eher mittelstandsgepragt: flache Hierarchien,

kurze Entscheidungswege, Hands-on-Mentalitat, zupacken, wo man
gebraucht wird, immer wieder flexibel sein.

':',F.?:T:L&ri'q

Wir haben zahlreiche
Berufsbilder zu bieten.
Sie mochten gerne frische
Ware verkaufen?

Oder arbeiten Sie lieber
hinter den Kulissen?
Sprechen Sie uns an. Wir
finden sicher genau das,
was zu Thnen passt.




Wir geben alles fiir Gastronomie, Hotellerie, Catering und Handel.

Rufen Sie uns einfach an - einer unserer mehr als 80 Telefonberater hat immer
ein aufmerksames Ohr fur Sie. Naturlich liefern wir unsere Spezialitaten bun-
desweit aus. Dazu fihren wir eine stattliche Flotte von tber 100 hochmodernen

Mit gomz viel Gusto
Kuhlfahrzeugen - und die sind viel auf Achse. Denn rund 120 Mitarbeiter stellen

o o

’/"/ M taglich sorgfaltig und unter hocheffizienten logistischen Vorgaben die Waren
der Auftrédge zusammen. Falls Sie uns also mal nicht vor Ort besuchen kénnen:
Sie erhalten genau das, was Sie von uns als FrischeParadies erwarten kdnnen.
AuBergewdhnliche Qualitat und einen Service, der das Wort mehr als verdient.

Mit meinem Ansprechpartner bei Frische-
12.000 | ... 70 E.000 Paradies arbeite ich schon lange zuverlassig
im Jahr zusammen. Er macht auch besondere und
unbekannte Produkte fur mich ausfindig.
10 Markte in den Metropolen und Lieferung + VichelnSterm und 17 Punkte m Gaul Milaut
im gesamten Bundesgebiet c(

feinste Produkte Landern

22.000 T wmpanghreiche
Lebensmittel- S
umschlag im Jahr oA Umentigvuppen

e el Kundenorientierung wird bei uns jeden Tag gelebt: Wenn Sie mit uns reden,
haben Sie immer einen Koch mit Erfahrung als Gesprachspartner. So werden
GG Fachgesprache auf Augenhdhe geflihrt: Kompetent bis ins Detail.
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Ubrigens: Schauen Sie mal genau hin! In einigen Niederlassungen

BRETAGNE, POINTE DE PENHIR: - .
’ '
» DIE JAGD NACH WOLFSBARSCHEN.

Die Pelit Boteawx der Fischer tonzen ouf den
duntlen Wellen. Auch bei bestem Wetter birgt e
der gewollige Jidenhule eime nicht zu unter-
sehitzende Gefahr. In diesem Moblstrvom jogen
Wolpsbarsche nach kleimeren Fischen, Gornelen
und> Krebsen. Unds mittendrin ziehen die Man-
ner die. mit grusfBen Haken bestiichten Longlei.-
nen durch dos tobende Meer. &

und Seafood

Nichts ist so anspruchsvoll und logistisch herausfordernd
wie ein tagliches Top-Frischfischangebot. Wir vom Frische-
Paradies sind seit vielen Jahrzehnten als Experten im
Geschaft und wissen, wie man Spitzenqualitat sicherstellt:
durch herausragende Kontakte, immense Erfahrung,
schnelle Wege und behutsames Handling. Wir bringen die
ganze Welt von Fisch und Seafood auf dem kurzesten Weg

besser ist es, wenn man ) . . . .
- in Ihre Kiche. Das fuhlt, sieht, riecht und schmeckt man.
aufRerdem auf die besten

Fanggriinde der Meere
zuriickgreifen kann.




Ubrigens: Schauen Sie mal genau hin! In einigen Niederlassungen

BRET AGNE, POINTE DE PENHIR: sind unsere Fischabteilungen mit exklusiven, handbemalten Fliesen

der Kiinstlerin Annelie Somborn gekachelt. Jedes Stiick ein Unikat.
» DIE UAGD HACH WO LF S'BA RSCHE n. Uns geht einzigartige Qualitét eben iiber alles.
Die Pelit Boteawx der Fischer tonzen ouf den

Hier wird gepackt, was das
Zeug halt: Unser Frische-
Paradies am Prenzlauer Berg - —+— ===
ist der grol3te Lieferant der
gesamten Gruppe. Taglich
gehen zahlreiche Bestel-
lungen ein. Danach wird im
groflRen Stil kommissioniert
und ausgeliefert - und das
sogar bis nach Polen und ins g
Baltikum. Wir sind hier :
bestens fur Sie aufgestellt:
Auf 4.800 m? halten
wir unsere Sortimente flr

Um im Handel mit qualitativ hochwertigen
Lebensmitteln erfolgreich zu sein, braucht

Sie berelt es vor allem zwei Dinge: Leidenschaft und
Ein besonderes Highlight: kompetente Mitarbeiter. Bei uns bekommen
unsere Gemiiseabteilung . .
‘mit iiberraschenden die Kunden beides!
‘Spezialitéten aus aller Welt. Marcel Muller, Verkaufsleiter

CC

Nichts ist so anspruchsvoll und logistisch herausfordernd
wie ein tagliches Top-Frischfischangebot. Wir vom Frische-
Paradies sind seit vielen Jahrzehnten als Experten im
Geschaft und wissen, wie man Spitzenqualitat sicherstellt:
durch herausragende Kontakte, immense Erfahrung,
schnelle Wege und behutsames Handling. Wir bringen die
ganze Welt von Fisch und Seafood auf dem kurzesten Weg
in lhre Kuche. Das fihlt, sieht, riecht und schmeckt man.

Ob ein Fisch frisch ist,
erkennt der Profi auf
den ersten Blick. Noch
besser ist es, wenn man
auflerdem auf die besten
Fanggriinde der Meere
zuriickgreifen kann.
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Ubrigens: Schauen Sie mal genau hin! In einigen Niederlassungen
- sind unsere Fischabteilungen mit exklusiven, handbemalten Fliesen
der Kiinstlerin Annelie Somborn gekachelt. Jedes Stiick ein Unikat.

Uns geht einzigartige Qualitét eben iiber alles.

BRETAGNE, POINTE DE PENHIR: -
= DIE JAGD NACH WOLFSBARSCHEN.

Die Pelit Boteawx der Fischer tonzen ouf den
dunkten Wellen. Auch bei bestem Wetler birgt —
der gewollige Jidenhule eime nicht zu unter-
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2L DER FRISCHE FISCH

Klar ist: So ein Fisch muss top in Form sein, bevor
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Nichts ist so anspruchsvoll und logistisch herausfordernd :
wie ein tagliches Top-Frischfischangebot. Wir vom Frische- '
Paradies sind seit vielen Jahrzehnten als Experten im .-r,] 1‘
Geschaft und wissen, wie man Spitzenqualitat sicherstellt: 1 A - b K
Ob ein Fisch frisch ist, durch herausragende Kontakte, immense Erfahrung, | 3
Sl ol Pioif it schnelle Wege und behutsames Handling. Wir bringen die “ :
den ersten Blick. Noch .

ganze Welt von Fisch und Seafood auf dem kurzesten Weg
in lhre Kuche. Das fihlt, sieht, riecht und schmeckt man.




Vom Binnensee bis in die Sudsee: Bei uns finden Sie Speziali-
taten wie Taunusforelle oder Ostseelachs, aber auch Exotisches
wie Papageifisch oder Mahi Mahi.

Am Stiick oder portioniert: Ganze Fische gefallig? Geht klar.
Aber auch Portionen, topedle Filets, zarte Loins oder Back-
chen - wir denken Gastro.

Traditionell und innovativ: Ob Matjes und Karpfen oder
Cobia, der Offiziersbarsch aus dem Atlantik und dem Indo-
pazifik - wir Gberzeugen immer durch allerhdchste Qualitat.
Bewahrtes und AuBergewodhnliches: Lachs, Dorade, Thun-
fisch und Kabeljau sind leckere Highlights. Aber wie ware es
mal mit Blaufelchen oder Gotteslachs? Es gibt immer wieder
neue Fischarten fur die Speisekarte zu entdecken - wir vom
FrischeParadies helfen Ihnen dabei.

([

®

Hier gibt’'s noch

FRISCHE IN ALLEN KATEGORIEDN

ZERTIFIZIERTE -
NACHHALTIGE

FESCHERE!

MsC

WL A Org e

MSC-C-51804

Das MSC-Siegel steht fur nachhaltige Fischerei.
MSC ist eine unabhangige Organisation, die
weltweit Gber 300 Fischereien aus 36 Landern
zertifiziert hat. Das sind fast zwdlf Prozent der
weltweiten Fangmenge. Naturlich ist MSC bei
uns eine feste Grof3e im Sortiment.

VERANTWORTUNGSVOLLE
FISCHZUCHT

asC

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG ™

ASC-C-01472

ASC-zertifizierte Zuchtbetriebe muissen im
Einklang mit der Natur arbeiten und dirfen
keine unnotigen Chemikalien und Antibiotika
verwenden. Die Futtermittel kommen aus ver-
antwortungsvollen Quellen. Zudem sind die
Betriebe verpflichtet, die Wasserqualitat zu
erhalten und ihren Mitarbeitern gute Arbeits-
bedingungen zu bieten.

Tragt das Meer am Gaumen:

DER FISCHSOMMELIER

Aus Enthusiasten werden Experten: Leiden-
schaft und Liebe zum Fisch sind die Voraus-
setzungen fUr einen faszinierenden Beruf.

Interview mit J6rg Jagode, Fischsommelier bei FrischeParadies

Oh, das ist sehr vielfaltig. Ich bin quasi zertifizierter Fisch-
experte und kimmere mich um erstklassige Fischqualitat,
optimale Fangbedingungen, die Lieferkette und die Lage-
rung dieses sensiblen Produkts.

Das ist gar nicht so einfach. Um Fischsommelier zu wer-
den, braucht man intensive und fundierte Vorkenntnisse
und jede Menge Herzblut. Und dann kommt der Lehrstoff:
Fischfang, Aquakultur, Nachhaltigkeit, Sensorik und vieles
mehr. Die IHK Bremerhaven quittiert den Erfolg mit einem
entsprechenden Zertifikat.

Die unfassbare Frische und die besonderen Herklnfte. Das
liegt schon daran, dass wir durch sehr hohen Umschlag
taglich fangfrische Ware aus der ganzen Welt bekommen.
Das zahlt sich naturlich aus. AuBerdem lagern wir unseren
Fisch in speziellen Kihlhausern bei null Grad.

(Lacht) Wir tun alles, damit das nicht passiert. Dazu haben
wir ein Itckenloses Check-System. Wir fihren regelmaRige,
unangekuindigte interne Kontrollen der gesamten Fisch-
prozesse durch. Also Wareneingang, Lagerung, Verkauf
und Handling. Da geht uns nix durchs Netz.

AKI

Lass das Salz weg, nimm Kaviar. So einfach
ist es laut AKI Inhaber Markus Risch. Man
braucht daflr nur Forellen-, Lachs- oder
Stérkaviar und fast 100 Jahre Erfahrung in
dritter Generation.

ABELMANN FISCHFEINKOST

Abelmann Fischfeinkost heilst hochste
Glte und Fischverarbeitung von Hand.
Feinster Matjes, Fischsalate und Delikates-
sen rund um Garnelen & Co. oder bester
Frischfisch in Spitzenqualitat.

- 1
I FOHRER!
LMUSCHELN

FOHRER MUSCHELN

Féhrer Muscheln werden im Wattenmeer
der Nordsee auf standig kontrollierten
Zuchtbanken aufgezogen. Gleich nach der
Ernte werden sie gereinigt, im Meerwas-
serkihlbad auf zwei Grad heruntergekuhlt,
lebend verpackt und sofort versandt.

GUYADER

GASTRONOMIE
e

GUYADER

GUYADER Gastronomie wurde 1930 in der
franzosischen Bretagne gegrindet und
ist eine fihrende Marke in den Bereichen
Feinkost, Fisch und Seafood, Fleischwaren
und Raucherfisch. Innovativ und verlockend.

HAFRO

Hamburger Feinfrost

/—v
HAMBURGER FEINFROST

Hamburger Feinfrost gehort mit seiner jah-
relangen Erfahrung und Kompetenz in den
Bereichen Garnelen, Fisch, Seafood und
Dim Sum zu den fihrenden Anbietern im
TK-Seafood-Bereich.

ICELAND
SEAFOOD

ICELAND SEAFOOD

Fangfrischen Fisch aus den klaren Gewas-
sern Islands, nachhaltig gefischt und von
einzigartiger Qualitat fliegt Iceland Seafood
5x die Woche nach Deutschland ein. Erfah-
rung und die Liebe zum Produkt machen
den Unterschied.




@NewSea._.

FRODOTTI TH

NEWSEA

NewSea S.r.l. ist Experte auf dem Gebiet
von Fischprodukten. Mehr als 20 Jahre
Erfahrung im Bereich Frischfisch stecken in
diesem Unternehmen.

& PESQUERIAS
&P LUBIMAR

LUBIMAR

Lubimar hat eine einzigartige Meeres-
aquakultur entwickelt, in der Doraden und
Wolfsbarsche auf 800 Hektar in extensiver
Fischzucht gezlichtet werden und sich so
wie ihre wild lebenden Artgenossen entwi-
ckeln kénnen.

ROYAL GREENLAND

Als grénlandischer Konzern verfligt Royal
Greenland mit seinen Quoten Uber direkten
Zugriff auf Rohwaren wie Eismeergarnelen,
gronlandischen Schwarzen Heilbutt, Kabel-
jau, Seehasenrogen und Schneekrabben.

SKAGERAK »~
SALMON

SKAGERAK SALMON

Skagerak Salmon hat sich auf den Verkauf
von hochwertigen frischen und tiefgekihlten
Lachsprodukten spezialisiert. Qualitat und
Nachhaltigkeit, auch ausgezeichnet durch
das ASC-Siegel, stehen hier im Fokus.

VIDAL

FEINE FISCHE FUR GOURMETS

VIDAL

Feinste Fische, hauptsachlich Lachse, wer-
den von Vidal seit mehr als 30 Jahren von
Hand verarbeitet und traditionell Gber ech-
tem Buchenholz gerduchert, handgebeizt
und dirfen in Ruhe reifen.

ZWYERCAVIAR

Krénen Sie lhr Festmahl mit einem cremig-
nussigen Spitzenkaviar von ZwyerCaviar
aus einem der reinsten Flisse der Welt.

Fisch kann so viel. Und wir arbeiten mit internationalen Experten
daran, alles aus dieser reichen Welt fUr Sie bereitzuhalten. Glauben
Sie uns: Es gibt noch viel zu entdecken. Zum Beispiel unsere aul3er-
gewdhnlichen Fischsalate und Terrinen.

Gerauchert und edel:

So lebt die Tradition.

Feinste Fische, die traditionell
von Hand gesalzen und gerau-
chert werden. Im Rauch von
Buchen- und Rebenholz werden
alle erdenklichen Geschmacks-
nuancen von Lachs, Heilbutt, Aal
und Forelle herausgekitzelt.

Sashimi:

die Kronung der Frische.

Roher Fisch, ganzlich ohne Beila-
gen - reduziert auf den puren
Geschmack und alle Aromen des
Meeres. Das verlangt eine aul3er-
ordentliche Frische und Hingabe
bei der Verarbeitung. Die haben
wir natdrlich immer fur Sie parat.
Wir liefern Lachs, Thunfisch,
Cobia, bayerische Garnele und
Schwertfisch in Sashimi-Qualitat.
Scharfen Sie schon mal das gute
japanische Messer.
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NEWSEA

NewSea S.r.l. ist Experte auf dem Gebiet
von Fischprodukten. Mehr als 20 Jahre
Erfahrung im Bereich Frischfisch stecken in
diesem Unternehmen.

))

Als relativ junges Frische-
Paradies ist die Heraus-
forderung fur mich und
mein Team, die Gastronomie
in und um Leipzig kennen-
zulernen und zu Uberzeugen,
ebenso wie alle Leipziger
Genielder.

Thorsten Reichel, Betriebsleiter

& PESQUERIAS
&P LUBIMAR

LUBIMAR

Lubimar hat eine einzigartige Meeres-
aquakultur entwickelt, in der Doraden und
Wolfsbarsche auf 800 Hektar in extensiver
Fischzucht gezlichtet werden und sich so
wie ihre wild lebenden Artgenossen entwi-
ckeln kénnen.

ROYAL GREENLAND

¢

Als grénlandischer Konzern verflgt Royal
Greenland mit seinen Quoten Uber direkten
Zugriff auf Rohwaren wie Eismeergarnelen,
gronlandischen Schwarzen Heilbutt, Kabel-
jau, Seehasenrogen und Schneekrabben.

SKAGERAK
SALMON

SKAGERAK SALMON

Skagerak Salmon hat sich auf den Verkauf d "i‘: X P ‘l‘l "» & s
von hochwertigen frischen und tiefgekihlten i e [

Lachsprodukten spezialisiert. Qualitat und r". "

Nachhaltigkeit, auch ausgezeichnet durch 0 4 @ -

das ASC-Siegel, stehen hier im Fokus. - .' * &

VIDAL

FEINE FISCHE FUR GOURMETS

VIDAL

Feinste Fische, hauptsachlich Lachse, wer- Klein, aber unglaublich fein: Das FrischeParadies Leipzig schiittet
den von V|da|. seit mehr a.Is. 30 Ja_hren von auf knapp 1.400 m? ein wahres Fiillhorn an Vielfalt und Exklusivi-
Hand verarbeitet und traditionell Gber ech- - Is Shop-in-Sh 1 hal :

tem Buchenholz gerauchert, handgebeizt tat aus. Als Shop-in-Shop-Area innerha b der SELGROS ist es
und durfen in Ruhe reifen. natturlich auch Endverbrauchern zuganglich.

Das Bistro mit saisonaler Karte und die tppige Fischtheke sind
Fixpunkte fur Inspiration und Genuss. Tauschen Sie sich hier =
mit unseren Kundenberatern aus und lassen Sie sich zu |hrem ﬂ ==

« BAITT, SERTRIFEL

WOTSEARSH
Menu beraten.

ZWYERCAVIAR

Krénen Sie lhr Festmahl mit einem cremig-
nussigen Spitzenkaviar von ZwyerCaviar
aus einem der reinsten Flisse der Welt.
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NEWSEA

NewSea S.r.l. ist Experte auf dem Gebiet
von Fischprodukten. Mehr als 20 Jahre
Erfahrung im Bereich Frischfisch stecken in
diesem Unternehmen.

& PESQUERIAS
&P LUBIMAR

LUBIMAR

Lubimar hat eine einzigartige Meeres-
aquakultur entwickelt, in der Doraden und
Wolfsbarsche auf 800 Hektar in extensiver
Fischzucht gezlichtet werden und sich so
wie ihre wild lebenden Artgenossen entwi-
ckeln kénnen.

ROYAL GREENLAND

Als grénlandischer Konzern verflgt Royal
Greenland mit seinen Quoten Uber direkten
Zugriff auf Rohwaren wie Eismeergarnelen,
gronlandischen Schwarzen Heilbutt, Kabel-
jau, Seehasenrogen und Schneekrabben.

SKAGERAK
SALMON

SKAGERAK SALMON

Skagerak Salmon hat sich auf den Verkauf
von hochwertigen frischen und tiefgekihlten
Lachsprodukten spezialisiert. Qualitat und
Nachhaltigkeit, auch ausgezeichnet durch
das ASC-Siegel, stehen hier im Fokus.

VIDAL

FEINE FISCHE FUR GOURMETS

VIDAL

Feinste Fische, hauptsachlich Lachse, wer-
den von Vidal seit mehr als 30 Jahren von
Hand verarbeitet und traditionell Gber ech-
tem Buchenholz gerduchert, handgebeizt
und dirfen in Ruhe reifen.

ZWYERCAVIAR

Krénen Sie lhr Festmahl mit einem cremig-
nussigen Spitzenkaviar von ZwyerCaviar
aus einem der reinsten Flisse der Welt.

GRUNDUNG: 2016 als FrischeParadies
MITARBEITERZAHL: [34

ADRESSE: Maximilianallee 5, 04129 Leipzig DAS chWARZE
KONTAKT: [034114908-0
bestellung-leipzig@frischeparadies.de G 0 L D

= Kaviar ist mehr und mehr wieder
in aller Munde.

Kaviar stammt heute ausschlieRlich aus Aquakulturen,
was sich durchaus in einem gunstigeren Preisgeflige
widerspiegelt - und das bei Top-Qualitat.

Kevien, -Wisyen

Beluga-Kaviar vom Europaischen Hausen oder Beluga-
Stor ist nach wie vor der Hochwertigste seiner Art mit
bester Kdrnung, Struktur und Geschmack. Seine Farbe:
Anthrazit.

Ossietra-Kaviar vom Russischen oder Sibirischen Stoér
ist etwas hartschaliger als Beluga, geht ins Braune und
schimmert bis hin zu Goldténen.

Der Sevruga-Kaviar ist eher grau denn schwarz und hat
eine dinnere Schale. Der Zusatz ,Malossol” bedeutet
Ubrigens ,leicht gesalzen”.

Unser Imperial Kaviar stammt von einer Kreuzung aus
Amur-Stor und Sibirischem Hausen und hat eine nussige
Note.

Und nattrlich bieten wir auch andere Kaviarsorten:
Forellenkaviar, Keta-Kaviar vom Lachs, Capelinrogen mit
Wasabi und viele weitere.

(BTG

Am besten hilt Kaviar
seine Frische bei minus

.
LX) s,

@ ooy @ zwei bis plus zwei Grad.
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Rohes Hummerfleisch
mit und ohne Schale.

T

= Feste Fleischstruktur garantiert
ein erstklassiges Geschmackserlebnis

=+ Maximaler Ertrag beim Fleischanteil
= Neue kreative Zubereitungsarten

= Einfachste Verarbeitung
= Reduzierung der Arbeitskosten
= Entfall des Lebendtransports

= Bedarfsgerechte, langfristige Bevorratung

=» Kein Toten der Tiere in kochendem Wasser

ok Pressune

= LOBSTER

Verwertbare Teile des Hummers

Sensibel und effizient:
So geht das.

Der frisch vor der Kuste des kana-
dischen Nova Scotia gefangene
Hummer wird in klrzester Zeit durch
Uberdruck getétet und unmittelbar
tiefgefroren - und zwar ganzlich
naturbelassen. Das heil3t: Sie er-
halten den Hummer in fangfrischer
Qualitat und ohne Zusatze oder
Glasur. Ein weiterer Vorteil: Durch
das Hochdruckverfahren werden
die EiweiBbricken zwischen Panzer
und Fleisch aufgeldst. Somit lasst
sich die harte Schale véllig problem-
los 16sen - auch in gefrorenem
Zustand.

— —

g

@® 70 % des Hummers sind
Schale und Abfille

30 % essbarer Fleischanteil
des Hummers, davon:

@® Hummerschwanz 45 %
Schere 35 %

@ Gelenkfleisch 10 %
Beinfleisch 10 %

Qualitative Spitzenklasse:
perfekt durchdacht.

Durch die High Pressure-Technik
werden zudem alle eventuell vorhan-
denen Keime abgetotet. So ist der
High Pressure Lobster fur vielfaltige
Zubereitungsarten geeignet. Fur

die klassische Zubereitung erhalten
Sie das ganze Tier am Stlick oder
halbiert. Der Hummer fir den High
Pressure Lobster wird ausschlieBlich
innerhalb der drei Monate vor der
Hautung gefangen. Zu diesem Zeit-
punkt ist er besonders fleischig.

So garantieren wir immer eine erst-
klassige Textur und intensiven
Geschmack.

27

High Pressure Lobster: Produkte
erhaltlich bei FrischeParadies.

Diese Hardshell-Qualitat erhalten
Sie nur bei uns. Denn dieses Ver-
fahren wurde von unserem Partner
Clearwater aus Halifax, Nova Scotia
entwickelt. Unser Augenmerk lag
dabei besonders auf Qualitat, Nach-
haltigkeit und Tierschutz. Wir den-
ken: Das ist uns mit diesem aul3er-
gewohnlichen Produkt gut gelungen.
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CRUSTA
NOVA

Crusta Nova zlchtet seit
2016 im Landkreis Erding
Salzwassergarnelen in
einer landbasierten Aqua-
kultur-Kreislaufanlage.
Durch vier getrennte Was-
serkreislaufe mit einer
eigenen, rein biologischen
Wasseraufbereitung wird
der Frischwasserverbrauch
minimiert. Bei 29 Grad
Wasser- und 30 Grad Luft-
temperatur wachsen jahr-
lich 30 Tonnen White Tiger
Garnelen von der Post-
larve bis zur MarktgroRe.
Die bayerische Garnele
wird artgerecht und ohne
Antibiotika gezlichtet und
niemals tiefgefroren.

COBIA BLACK
KINGFISH -
OPEN BLUE

In einer einzigartigen
Meeresaquakultur wachst
der Cobia von Beginn an
frei von Verunreinigungen,
Pestiziden und Hormonen
auf. Mit minimaler Besatz-
dichte werden die Tiere in
Aufzuchtbecken im offenen
Meer gesetzt, die ihnen
ausreichend Bewegungs-
freiheit bieten. Die Ernah-
rung besteht aus rein
naturlichem, gentechnik-
freiem und nachhaltig pro-
duziertem Futter. Durch
sein festes, helles Fleisch
ist der Cobia fur alle Zu-
bereitungsarten geeignet.
Roh als Sashimi schmeckt
er frisch und leicht buttrig.
Kurz gebraten oder ge-
dunstet, entwickelt sich ein
zarter Buttergeschmack.

AEEEN
openblue

Czhia

28

SAINT
KERBER

Die Austernfelder von
Saint Kerber vor Cancale
haben die ideale Tempe-
ratur. So kdnnen beste
Austern von hochster
Qualitat heranwachsen.
Die geernteten Austern
werden gewaschen und
nach Grof3e sortiert. An-
schlieBend werden sie fur
acht Tage in Becken mit
sauerstoffhaltigem Meer-
wasser gelegt, damit mog-
liche Schlammruckstande
komplett entfernt werden.
Dann erst sind die Austern
verzehrfahig. Die ,See-
gartner” von Saint Kerber
denken nachhaltig und
beriicksichtigen die Oko-
systeme der Bucht von
Mont Saint-Michel.

TRISTAN
LANGUSTE

Die Gewasser rund um
Tristan da Cunha sind kalt
und sauerstoffreich und
bieten somit perfekte
Lebensbedingungen fur
Langusten. Es werden nur
starke, vollfleischige
Langusten gefangen. Die
Fangmengen sind begrenzt,
so bleiben die Bestande
durchgehend stabil und
gesund. Durch die optima-
len Lebensbedingungen
sowie die schonende und
schnelle Verarbeitung der
Langusten ist ihr Fleisch
von besonderer Qualitat,
sogar roh ist das Fleisch
der Langusten eine abso-
lute Delikatesse und mit
keinem anderen Langus-
tenfleisch vergleichbar!

MSC-C-51804




Auch bei den Exoten
sind wir Experten.
Ob Strauf3, Kudu,
Kdnguruh, Krokodil, Elch,
Gams oder Bison:
Auf Bestellung erfiillen
wir jeden Wunsch.

ENTSPANNT IN THURINGEN:

= DEM DUROC GEHT’S GUT.

Woblig wikat sich der Duwuse-Eber im Prischen
Sthoh. Die sthammen 300 kg machen dem ath-
Lelisehen unds vsbusten Tier keime Mihe. An-
mutig hebt wnds senht sich die méchlige Brust;
Sehrein Lebt stresstreier unds besser gelount als
unger Eber hier. Duwrehs die gusfBen Jogestichtiens-
ter sehimmert die Morgensonne. Hier Lebt er
gomz, unds gar im notiilichen Jages- und Nocht-
vythmus. &

und Geflugel

Wir legen grofRen Herkunft und Auswahl sind die beiden Zauberworter,
Wert auf das Tierwohl wenn es um Fleisch und Gefligel geht. Exzellente Qualitat
und die Nachhaltigkeit und aulBergewdhnliche Vielfalt fallen aber nicht vom Him-
aller eingesetzten mel, sondern sind die Ergebnisse langjahriger persénlicher
Ressourcen. Mit uns Zusammenarbeit mit regionalen und internationalen Liefe-
als Partner erhalten ranten. Wir punkten ebenso mit Wagyu-Rind aus dem Vogels-
Sie"hochqualitative, berg und Ur-Lamm aus der Eifel wie mit Ibérico-Schwein
Unverfaischite und Ds aus Spanien und Label Rouge-Geflugel aus Frankreich und
Ausgangsprodukte fiir . -
Black Angus-Rind aus den USA und Argentinien.

eine kreative und

spannende Kiiche.




Auch bei den Exoten
sind wir Experten.
Ob Strauf3, Kudu,
Kdnguruh, Krokodil, Elch,
Gams oder Bison:
Auf Bestellung erfiillen
wir jeden Wunsch.

Unsere Filiale mit der langsten Tradition:
Schon seit 1874 wurde hier unter dem
Namen Lindenberg mit ausgesuchten
Delikatessen gehandelt. Man brachte es
seinerzeit sogar zum Lieferanten des
kaiserlich-koniglichen Hofs in Wien. Heute,
rund 145 Jahre spater, sind wir der fuhren-
de Gourmettempel im Herzen von Berlin.

Hier etablierten wir ibrigens unsere
erste reine Schinkentheke mit 26 Sorten
der weltweit besten Schinken.

Wir gehdren hier einfach dazu. Ob Privatkunden
oder Gastronomen - ein mitunter fast familiares
Verhaltnis pragt bei uns die Atmosphare. Und
naturlich das feine Aroma und die tollen GerUlche
der Spezialitaten hier vor Ort.

Giuliano De Zotti, Mitarbeiter Schinkentheke

¢

und eﬂUgel

Wir legen grofien Herkunft und Auswahl sind die beiden Zauberworter, - _
Wert auf das Tierwohl wenn es um Fleisch und Geflugel geht. Exzellente Qualitat £ 'f_";;-_t'mm- :

und die Nachhaltigkeit und aulRergewdhnliche Vielfalt fallen aber nicht vom Him-
aller eingesetzten mel, sondern sind die Ergebnisse langjahriger persénlicher
Ressourcen. Mit uns Zusammenarbeit mit regionalen und internationalen Liefe-
als Partner erhalten ranten. Wir punkten ebenso mit Wagyu-Rind aus dem Vogels-
Sie"hochqualitative, berg und Ur-Lamm aus der Eifel wie mit Ibérico-Schwein
u:;r:ria:llschte;ml((i p1;.1."e aus Spanien und Label Rouge-Geflugel aus Frankreich und
gangsprocuxte Jur Black Angus-Rind aus den USA und Argentinien.

eine kreative und

spannende Kiiche.




Auch bei den Exoten
sind wir Experten.
Ob Strauf3, Kudu,
Kdnguruh, Krokodil, Elch,
Gams oder Bison:
Auf Bestellung erfiillen
wir jeden Wunsch.

GRUNDUNG: [Lindenberg GmbH & Co. KG
SEIT 1997: |FrischeParadies
MITARBEITERZAHL.: |35

ADRESSE: [Morsestralie 2 5 ; ' .
10587 Berlin . lbuw K’J’U/‘»ﬂ@bj :
KONTAKT: [030 390815-0 ' NUR AUS DEN BESTEN WEIDEGRUNDEN DER WELT
bestellung-berlin@frischeparadies.de o S
»'*"‘w

Einfach scannen:
Informationen tber Ihr
FrischeParadies
Berlin-Charlottenburg

nd eﬂUgel

Wir legen grofRen Herkunft und Auswahl sind die beiden Zauberwérter, ;
Wert auf das Tierwohl wenn es um Fleisch und Geflligel geht. Exzellente Qualitat i
und die Nachhaltigkeit und aulRergewdhnliche Vielfalt fallen aber nicht vom Him- .

aller eingesetzten mel, sondern sind die Ergebnisse langjahriger personlicher ,/ ’
Ressourcen. Mit uns Zusammenarbeit mit regionalen und internationalen Liefe-
als Partner erhalten ranten. Wir punkten ebenso mit Wagyu-Rind aus dem Vogels-
Sie"hochqualitative, berg und Ur-Lamm aus der Eifel wie mit Ibérico-Schwein
u::lr:riz;lschte;m;l pl;,l,"e aus Spanien und Label Rouge-Geflugel aus Frankreich und
gangsprocuxte Tur Black Angus-Rind aus den USA und Argentinien.

eine kreative und

spannende Kiiche.



Maitte Coa

MAITRE COQ

Maitre Coq ist die Marke fir hochwerti-
ges Geflugel in Frankreich. Mit dem Label
Rouge ausgezeichnet und immer innova-
tiv, kommen standig neue Produkte auf
den Markt, die GenielRer begeistern.

BEAUERLICHE
ERZEUGERGEMEINSUHAFT
SCHWARISCH HALL

BAUERLICHE
ERZEUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

Vothery Grschmoch

= [N JEDEM CUT

MUhelos zieht das Fleischmesser durch das saftige
Fleisch. Wochenlang trocken am Knochen gereift, hat
es eine Zartheit erreicht, die jeden Genielder das volle
Aroma erleben lasst. Ein Prachtstuck ist da gelungen.

FUr ihre Landschweine verwendet die Bau-
erliche Erzeugergemeinschaft Schwabisch
Hall ausschliel3lich eigenes Getreide, vita-
minierten Kalk sowie Erbsen- und Bohnen-
schrot. Das etwas dunklere Fleisch ist fest,
besonders saftig und schmeckt typisch
kraftig.

CAILLES ROBIN

Seit 1969 arbeitet Cailles Robin mit héchs-
ter Leidenschaft und Sorgfalt an der Auf-
zucht und Verarbeitung von Wachteln und
Tauben. In der Region Pays de la Loire wach-
sen die Tiere auf, die von bester Qualitat sind.

Wir haben ja nicht nur die besten
Lieferanten der Welt, sondern zahl-
reiche, hoch qualifizierte Fleischex-

LEON DUPONT

~—
erten in ganz Deutschland an Bord.
= E)Jnd di Vgr tehen ihr Handwerk Durch die perfekte Verbindung von Tradi-
—_— € verstene d erx. tion und Moderne schafft Léon Dupontvon
der Aufzucht bis zum Teller véllige Trans-
- Das zeigt sich auch in unserer parenz. Hierbei stehen Tierwohl sowie Re-
sagenhaften Auswahl an Salami spekt vor Tier und Umwelt an erster Stelle.
Unser Fleischberater und Schinken. Ob Jamén Ibérico de
berit Sie rund um das Bellota vom Pata Negra, italienische R
Thema Fleisch und den Coppa di Parma, Bresaola della RCIU(_]J_EJ
richtigen Zuschnitt Valtellina oder der berihmte Lardo- ~
fiir Ihr Rezept. Speck: Alles wird frisch fir Sie ROUGIE

Von den Backen bis zum Tri Tip,
vom Riicken bis zum Frenched
Rack ... was auch immer Sie fur
Ihren Fleischgenuss planen: Wir
haben es. Und zwar in gleichblei-
bend hoher Qualitat und in allen
gewulnschten Mengen. In Sachen
Geschmack, Textur, Farbe und
Reifegrad machen wir keine Kom-
promisse. Warum auch?

geschnitten. Manchmal von Hand,
manchmal mit der Maschine - aber
immer mit viel Leidenschaft und
Behutsamkeit.

Und sonst? Besuchen Sie doch
mal unsere Frischetheke mit Uber
50 Sorten Schinken & Wurst. Da
wird Ihnen vermutlich das Wasser
im Mund zusammenlaufen.

Geflligelprodukte von Rougié werden
mit liebevoller Sorgfalt, handwerklichem
Kénnen und viel Fingerspitzengefuhl her-
gestellt. Raffinierte Kompositionen fur an-
spruchsvolle GenieRer, die Uberraschen
und verfuhren.

HUBER TIROL

Klasse statt Masse: So lautet das Motto
der Huber Tirol GmbH. Das Familienunter-
nehmen in St. Johann in Tirol zahlt zu den

= 3 - : - x NSO ‘,‘ié = . : & modernsten Schlacht- und Zerlegebetrie-
= : — Lo "\ _*—--._-.-'-.." ben fiir hochwertige Rind- und Kalbfleisch-
= - = il L_—.Li _*-i . ] spezialitaten.
: : = v ¥ ﬁ't : e




DE RAZA

Spaniens fuhrendes Unternehmen fur
Ibérico-Fleisch zieht seine halbwilden,
schwarzen Schweine in Freilandhaltung
auf. lhre Nahrung besteht zuerst aus Ge-
treide, spater, auf der Bergweide, aus Ei-
cheln und frischen Grasern.

In zahlreichen Markten haben wir spezielle Reife-
schranke fur Dry Aged-Spezialitaten. So konnen wir
optimale Lagerung und Qualitat garantieren. Wir

beraten Sie gerne - sprechen Sie uns an.

Wet/‘/lged/
Nassreifung ist das am meisten verbreitete Verfahren. Dabei wird das

Fleisch nach der Schlachtung heruntergekihlt und vom Knochen gelost.
AnschlieBend wird es zerlegt und dann luftdicht vakuumiert.

Z)w Aged

Das Fleisch reift am Knochen und wird von Schlachttemperatur auf sieben
Grad heruntergekuhlt. In speziell konstruierten Kammern mit 85 % Luft-
feuchtigkeit hangt es dann mindestens 21 Tage bis zur verzehrfertigen

Reifung. Gerne auch mal langer.

Wir wissen es ganz genau: Nur ein unaufgeregtes und gltckliches
Tierleben ergibt am Schluss hdchste Fleischqualitat und besten
Geschmack. Das alles fangt mit artgerechter Haltung und Futterung
an. Viele unserer Tiere wachsen sogar im Freien auf Weiden und
Wiesen auf. Label Rouge-Gefligel aus Frankreich zum Beispiel oder
die Weidenrinder aus Argentinien.

Grol3zugige Stallungen in einwandfreiem Zustand, Beschaftigungs-
moglichkeiten und beste Lichtverhaltnisse im natirlichen Rhythmus
der Tiere - das sind die Grundlagen fur Tierwohl. Hinzu kommen
Futter- und Wasserversorgung in hoher Qualitat.

Das verwendete Futter wird oft auf rein pflanzlicher Basis herge-
stellt. Nur die wichtigsten Vitamine, Mineralstoffe und Aminosauren

WAGYU

Wagyu Beef wird in naturlicher Umgebung
und artgerechter Haltung in Ostaustralien
gezuchtet. Diese zarte Delikatesse zeichnet
sich aus durch eine einzigartige erkennba-
re Marmorierung und einen vollmundigen,
suBlichen Buttergeschmack.

wSfpin
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LOEUL & PIRIOT

Loeul & Piriot ist der europdische Markt-
fihrer in der Kaninchen- und Zickleinpro-
duktion. Die Tiere wachsen in Frankreich
ohne den Zusatz von Hormonen oder Anti-
biotika auf.

ALIMENTARI
MONTANA ALIMENTARI

Montana Alimentari ist eines der grofi-
ten italienischen Unternehmen in Europa
im Fleischwarensektor und zeichnet sich
durch die hervorragende Qualitat der ita-
lienischen Lebensmittel aus.

% R &
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SCHILLER FLEISCH

Schiller Fleisch - seit Uber 34 Jahren der
Spezialist fir Roastbeef, Filet und Entrecote!
Premium-Rindfleisch aus Deutschland.
Ganzjahrige Spitzenqualitat in der Selek-
tion und im Zuschnitt.

Die feine bayerische Art

vinzenzmurr

VINZENZ MURR

Mit der Marke ,Hofgut Schwaige” hat Vin-
zenz Murr Standards fur natirliche Futte-

Klnsh foods.
Nur sehr wenig :lere entsprechen den hohen Anspriichen von Luma. Die

KETTYLE Zuschnitte werden, wie beim Dry Aging, am Knochen gereift. Allerdings
wird zusatzlich ein Edelschimmelpilz auf der Oberflache gleichmaRig verteilt.

durfen zugegeben werden. rung, verantwortungsvolle, tiergerechte

Haltung bis hin zu kurzen Transportwegen
geschaffen. So entsteht bestes Rindfleisch.

Die Manufaktur aus dem landlichen Ferma-

nagh ist Spezialist fur ausgesuchte, hoch-
wertige Fleischstlicke und liefert seit Uber
14 Jahren ausgezeichnete Produkte an Fein-
schmecker in ganz Europa.

KURTH-

FLEISCHIMPORTE

KURTH

Wir sind lhr Partner in Sachen Frische und Ge-
schmack. Kurth ist seit 1910 eine Traditions-
marke des deutschen Handels und steht seit
vier Generationen fir kompromisslos gute
Fleischqualitat.

b4 £ 4
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Eines der altesten Reifeverfahren: Mehrere Schichten Rindertalg um-

schlieBen das Fleisch. Ein geschlossener Talgdeckel ist das Ziel. So wird

das Fleisch abgeschirmt zur Reifung gebracht.

Asche-Aged

Ein extrem zeitintensives Verfahren. Denn bevor das Fleisch, zumeist in

Buchenasche, zur Reifung kommt, verbringt es zunachst vier bis acht

Wochen in einer speziellen Reifekammer, einer sogenannten Carnothek.
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Sie sehen: Wir und unsere Partner reden
genau vom Gegenteil der zu Recht kritisierten
industriellen Massentierhaltung. Denn ob
Jungbullen, Schweine, Huhner und alle ande-
ren Tiere: Jedes Lebewesen verdient ein gluck-
liches und artgerechtes Leben.

INALCA

Italienisches Premium-Kalbfleisch. Inalca
ist MarktfUhrer in Italien fur die Produktion
von hellem Kalbfleisch. Die transparente
Produktionskette ,,From Farm to Fork” liegt
in einer Hand.
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MIT LIEBE

OCHSE, »ison, JunceuLLE,

ki, FARSE

€D Backen

#) Nacken

€) Hochrippe, Entrecote
@) Roastbeef

© Filet

(@ steakhiifte

@) Unter-/Oberschale
) Schwanz

) Tafelspitz, Semerrolle

([ Haxe, Hesse

@ Burgermeisterstiick, Kugel
(P Flank Steak

(B) Brustspitze, Brust, Brustkern
(I) Schaufel, Schulter, Bug

(B Ball Tip

(B Short Rib

() Brisket

(B) FlatIron Steak

Kopf, Backen
Nacken
Rucken, Karree
Filet

Hufte

Kugel
Unter-/Oberschale
Semerrolle
Tafelspitz

Haxe

Schulter, Bug

deB000006000OC

Brust
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) Nacken

@ Schulter

€) Rucken, Karree, Lachse
@) Filet

© Hufte

{ (@ Keule

: @) Haxe

]
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€) Kopf, Backen (@ Haxe

@) Nacken @ Rippchen
€) Ruicken, © Bauch
Kotelett Q Schulter, Bug,
@ Filet Krustenbraten
© unter-, Ober-
schale, Keule

SCHWEIN,
SPANFERKEL

- s

Die beste Gefliigelauswahl Deutschlands.
Mit diesem Versprechen Ubertreiben wir nicht.
Alles, was Gefligel ist, hat bei uns seinen festen
Platz. FUr zarte, saftige und aromatisch duften-
de Gerichte das ganze Jahr Uber.

Aber gerade im Winter wird es bei uns beson-
ders festlich. Denn dann kommen die Weih-
nachtsgefligel zur vollen Geltung. Neben der
klassischen Gans sind Maiskapaun und Poulet
Princess die kostlichen Renner der Saison.

Kennen Sie Kapaun?

Das Fleisch des Kapauns ist zart, saftig und
hocharomatisch. Er wird mindestens 160 Tage
von Hand aufgezogen und verwdhnt. Kapaun
wird idealerweise im Ganzen zubereitet. Voila:
der perfekte Weihnachtsbraten als Alternative
zur Gans.

= Freilandgans




BUFFEL BILL

Buffel Bill ist unser Partner
fUr bestes Gourmetfleisch
vom Buffel. Als leiden-
schaftliche Fleischlieb-
haber kamen die Grinder
von Buffel Bill auf Reisen
in den Genuss des zarten,
saftigen Buffelfleisches.
Dieses einzigartige Fleisch,
mit einem von Krautern
angehauchten Aroma,
wollten sie der Haute
Cuisine und den Genie-
3ern zu Hause nicht vor-
enthalten. Biiffel Bill steht
fur handverlesene Deli-
katessen aus aller Welt -
nur die hochste Qualitat
genugt den Anspruchen
des Produzenten.

GREATER
OMAHA
PACKERS

Greater Omaha Packers
hat seinen Sitz in Neb-
raska, dem , Beef State”,
und widmet sich seit 1920
der Rinderztchtung. Das
kontinentale Klima dort
ist bezeichnend fir die
Region und perfekt fur
den Maisanbau geeignet.
Dieser ist die Futtergrund-
lage der Rinder. Nur die
besten Rassen, Hereford
und Angus, werden hier
gezlchtet. So entsteht
garantierte Premium-Qua-
litat, die sich durch besten
Geschmack, Zartheit und
Saftigkeit auszeichnet und
durchgangig verfligbar ist.

GREATER

(@ ]\V/ VAN o VAN

PROVIDING THE HIGHEST QUALITY BEEF IN THE WORLD.
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PETER'S
FARM

Die Kalber auf den 30
Bauernhofen von Peter's
Farm leben mit bis zu

60 Tieren in einer Herde.
Sie entscheiden selbst,
wann und wie viel sie fres-
sen, ob sie spielen oder
schlafen. Die Zuwendung
und Aufmerksamkeit flr
jedes Kalb ist den Bauern
besonders wichtig und
gehort selbstverstandlich
zur Philosophie von Peter's
Farm. Die artgerechte,
tierfreundliche Haltung
der Kalber von Peter's Farm
zeichnet dieses Kalbfleisch
seit vielen Jahren aus und
spiegelt sich im zarten
Fleisch mit hervorragen-
dem Geschmack wider.

ol

afl

Peter's Farm |

FETTE ALTE
KUH

Das Fleisch einer FETTEN
ALTEN KUH gehoért zu
dem besten weltweit. Mit
einem Lebendgewicht
von etwa 1.000 kg grasen
die Simmentaler Kihe

bis zu 16 Jahre lang auf
den Sommerweiden im
Bayerischen Wald und
fressen frisches Gras und
wurzige Krauter. Durch
das langsame Wachstum
entwickeln sie intramusku-
lares Fett im Fleisch. Nach
einer Fleischreifung von
sechs Wochen entfaltet
sich ein extraordinares
Geschmackserlebnis und
ist damit eine Delikatesse
far jede Kiche.

VULCANO

Die Schinkenmanufaktur
Vulcano kreiert mitten

im Vulkanland der Oster-
reichischen Oststeiermark
feinste Schinkenprodukte.
Diese haben durch die
handwerkliche Verarbei-
tung und die lange Reifung
bei besonders hohen
Temperaturen einen ein-
zigartigen Geschmack. Die
Schweine, deren Fleisch
fur die Vulcano-Schinken
verwendet wird, werden
langer als tblich mit
ausgewahlten, hochwer-
tigsten Getreidesorten ge-
futtert. Uberdachte Stalle
und viel Auslauf gehdren
selbstverstandlich zur art-
gerechten Haltung dazu.

\ULCANO




Die grofdten Papaya-
Erzeugerldnder der
Welt sind Indien,
Brasilien und Mexiko.
Zusammen steuern die
drei Linder rund 8 Mio.
Tonnen der weltweiten
Jahresproduktion bei.
Bei uns landen aller-
dings ausschliefilich
die besten Chargen.
Versprochen!

/il

MARKT IN SAMUT SONGKHRAM:

»+ DER DUFT DER FRUCHTE.

Thaitonds an eimem MiAtwochmorgen. Proth, Lewch-
Nom Dok Mot im Sehatlen der bunten Stinde. Ein
Bissen unds sehuon iberfluten die Puchligen Svsmen
den Gowmen. ALs Besucher 6 moan allein vom
Papoyas, LiTschis, Drachentriichten, Ananas und
wielem mehir versEmMb eime. uwnwidestetliche. An-

Aehungskroft, &

und Gemuse

Knackig frisch, exakt auf dem fiir sie optimalen Reifepunkt
und voller Geschmack: So missen Obst und GemUse bei
Ihnen ankommen. Das Zauberwort: Direktimporte. Zweimal die
Woche treffen bei uns erntefrische, vor Ort gereifte Produkte
per Flugzeug ein. Ob Ananas aus Panama, Nam Dok Mai-Man-
gos aus Thailand, Roma-Tomaten aus Italien oder Artischocken
aus Frankreich: Unsere qualifizierten Partner sind immer in
den Anbaugebieten und sorgen fir erstklassige Ware. Standige
Kontrollen und héchste Standards sind ein Muss. Hinzu kommt
eine perfekt funktionierende, kurze Lieferkette.

Dabei stehen europaische oder regionale und saisonale Spezia-
litaten genauso im Fokus wie ganzjahrig verfugbare Delikatessen
aus Asien, Afrika und Stidamerika. Wie ware es mit Stf3kirschen
aus dem hessischen Ockstadt? Oder Pied de Mouton-Pilzen

aus der Nahe von Marseille? Unsere Experten sind immer und
Uberall auf der Suche nach ausgefallenen Premium-Produkten
fUr Sie und lhre Gaste.
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Die grofdten Papaya-
Erzeugerldnder der
Welt sind Indien,
Brasilien und Mexiko.
Zusammen steuern die
drei Linder rund 8 Mio.
Tonnen der weltweiten
Jahresproduktion bei.
Bei uns landen aller-
dings ausschliefilich
die besten Chargen.
Versprochen!

.

D)

FUr einen Koch kann es nichts
Besseres geben als jeden Tag
durch das FrischeParadies zu
gehen und sich die besten und
frischesten Produkte heraus-
zusuchen, um mit diesen zu
arpeiten.

Peter Gach, Chefkoch des Bistros

CC

Das FrischeParadies auf dem GroRBmarkt Essen:
Auf Uber 3.000 m? geben wir alles, was das
Geniel3erherz begehrt, und noch viel mehr.
Hier arbeitet auch unser erfolgreiches Export-
Team taglich an der Belieferung zahlreicher
Gastronomen in den gesamten Niederlanden.
Das atmospharische Bistro mit Glasfront ladt
zum GenieRen und Fachsimpeln ein. Durch
die Lage auf dem Essener GroBmarkt gibt es
bei Obst und Gemuse immer wieder Neues
zu entdecken.

Kurzum: Hier findet Essen alles,
was das Essen zum Erlebnis macht.



Oh, wie schon ist Panama:

Die ,La Dona of Panama“ ist die
wohl aromatischste Ananas der
Welt. Wunderbar siif$ und von

T BN De Pastre GmbH 1ntens'1vem Gelb. Fir Sle.von d.er
) : Ernte ins Flugzeug und direkt ins

S0P FrischeParadies FrischeParadies geliefert.

MITARBEITERZAHL: W£:]

ADIASN A LatzowstralRe 24, 45141 Essen

LI\ IVLeH 0201 83134-0

bestellung-essen@frischeparadies.de

Die grofdten Papaya-
Erzeugerldnder der
Welt sind Indien,
Brasilien und Mexiko.
Zusammen steuern die
drei Linder rund 8 Mio.
Tonnen der weltweiten
Jahresproduktion bei.
Bei uns landen aller-
dings ausschliefilich
die besten Chargen.
Versprochen!

L

Einfach scannen:
l‘?!:sém'o';* ‘% Informationen Uber Ihr
b Pt FrischeParadies Essen




GANZ NACH SAISON

Regionale und saisonale Spezialitaten bieten
einen vielfaltigen Reigen an Einzigartigkeiten.
Okologisch wertvolle Anbauverfahren und kurze
Lieferwege erfullen zudem alle gebotenen An-
forderungen der Nachhaltigkeit im Umgang

mit regionalen Produkten. So schmecken die
typischen Gerichte der Jahreszeiten gleich noch
authentischer. Ob Spargel und Erdbeeren aus
dem direkten Umland oder aromatisch intensive
Rote-Bete-Knollen fir ein leckeres Hamburger
Labskaus - das FrischeParadies erfullt wirklich
jeden Wunsch nach Abwechslung. Das gilt genau-
so fur die ursprungliche und bodenstandige
Kiche wie fur innovative Crossover-Kreationen.
Griunkohl mit bayerischen Garnelen statt mit
westfalischen Mettenden? Es bleibt lhnen Uber-
lassen - wir liefern alles, was Sie brauchen.
Immer in Top-Qualitat.

B

yJtelien ket “
einfech dspeunf.

Hallo Heribert, du bist ja hier der absolute
Italienexperte. Wie kam es dazu?

Warum ausgerechnet Italien?

Uber welche Spezialitiaten reden wir da genau?

Du bleibst also Italien-Fan?

les vergers &P
OiIronk ..

LES VERGERS BOIRON

Les Vergers Boiron widmen sich mit Lei-
denschaft der Herstellung von tiefgefro-
renen Frucht- und Gemusepurees sowie
Fruchtsaucen. Die Produkte natirlichen
Ursprungs bieten ein riesiges kulinarisches
Potenzial.

’r" ey
Bonduelle

FOOD SERVICE

BONDUELLE

Als langjahriger Partner fir Gemusekon-
serven, Tiefkihlgemulse und frische, ver-
arbeitete Salate geht Bonduelle auf die Be-
durfnisse seiner Kunden ein.

KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

KOPPERT CRESS

Uber 20 Kressesorten, Bliten und Blatter
von Koppert Cress sind aus der gehobenen
Kiche nicht mehr wegzudenken. Kreiert
werden sie im niederlandischen Monster
im nachhaltigen Anbau mit biologischem
Pflanzenschutz.

MCCAIN

Die breit gefacherte Auswahl an Tiefkihl-
ware, gekihlten und in zweierlei Stufen vor-
gegarten Kartoffelprodukten von McCain
deckt jeglichen Bedarf einer professionell
arbeitenden Kuche ab.




WEISSER TRUFFEL

(lat. tuber magnatum)

WINTER-TRUFFEL

(lat. tuber melanosporum)

SOMMER-TRUFFEL

(lat. tuber aestivum)

BURGUNDER-TRUFFEL

(lat. tuber uncinatum)

MUSKAT- ODER
WINTER-TRUFFEL

(lat. tuber brumale)

BIANCHETTI-TRUFFEL
(lat. tuber albidum)

B> Verspledt unds aufgeregh sehligh der welfSe
Lagetlo Romagnelo an. Der guirlige. Thiif-
telbunds von Pletro Soncunt kot eine wun-
derschine Kmolhe aufgesptiint. Soo kamm’ s den

gamzen Jog weilergehen. &

GEH’ DOCH DAHIN, WG DER

T“HF t oo ﬁ 'b!

Die lkone des Geschmacks: der Truffel.

Als unterirdisch wachsender Schlauchpilz
ist er nur schwer zu finden - aber das
Aroma und der Geschmack sind jede
Mihe wert. Wenn nur die Triffelfliege
nicht ware - der fiese kleine Schadling
dezimiert zunehmend die Truffelernte.
Dennoch lohnt es sich: Von September bis
Silvester ist die Saison des weil3en Truffels,
auch Alba-Truffel genannt. Der schwarze
Truffel hingegen wird von Dezember bis
Marz gesucht. Aber was ist der Unterschied?
Ganz einfach: WeilRer Triffel hat einen sehr
starken Geruch und einen dezenten suf3lich-
nussigen Geschmack. Der schwarze Truffel
hingegen riecht weniger intensiv, schmeckt
ebenfalls nussig, aber vollmundiger und
erdiger. Schwarze Winter-TrUffel stammen
aus Périgord, dem Piemont oder Spanien.
Schwarze Sommer- oder Herbsttruffel aus
Italien, Spanien, Frankreich, Rumanien

und Ungarn, selten auch aus Deutschland.
Far weiRBen Truffel sind verschiedene
Regionen Italiens, Kroatiens und Stdost-
europas bekannt.

44

o

Und natdrlich: Wir fihren
alle Truffelsorten, die Sie fUr
Ihre Kuche bendtigen - und

zwar in allen Qualitatsstufen.

Das gilt auch fur Triffel-
produkte wie Triiffelbutter
oder Truffeldl, -pestos und
-cremes.

Wenn es das Besondere sein soll: Wir

J i’;, == _ fihren ein umfassendes Sortiment an
ﬂiw Bio-Edelpilzen aus gezlchteten Kulturen.
Hochwertiger geht es nicht - Geschmack
= Luchenpilz > Pompon und Frische sind unschlagbar.

7

Knackige und aromatisch intensive Salate
und aulBergewdhnliche Krauter beziehen
wir unter anderem von Keltenhof in Filder-
stadt und Koppert Cress. Arbeiten Sie mal
mit Produkten wie Oxalis Rot, Micro Kale,
Corn Chives oder Oyster Leafs. Erleben
Sie eine spannende Bandbreite ungewdhn-
licher Geschmacksrichtungen.

50 HALT SICH

g tevGegchumeachk

Lange Lagerung fuhrt bei Obst und Gemuse zu Vitamin- und Feuchtigkeitsverlust.
Wir halten die Liefer- und Lagerzeiten so kurz es eben geht - und verschaffen lhnen
damit Luft fUr die eigene Bevorratung. Wichtig: Nur unter besten Lagerbedingungen
kdnnen Obst und GemUse das jeweils charakteristische Aroma entfalten.

Nicht in den Kiihlschrank, aber kihl und trocken zu lagern:

Tomaten, Kartoffeln (dunkel lagern), Zwiebeln, Knoblauch, Apfel, Birnen, Steinobst,
Zitrusfrichte und Exoten.

Ab in die Kiihlung gilt fur:

Beeren, Blattgemuse, Zucchini, Aubergine, Gurke, Pilze und Wurzelgemuse.

45



UNSERE

KELTENHOF

Seit Uber 20 Jahren kulti-
viert Keltenhof auf der
fruchtbaren Filderebene
ursprangliche Salat- und
Krauterpersonlichkeiten.
Vergessene Arten wurden
reaktiviert, Unkrauter als
Delikatessen erkannt und
Bluten in Umlauf gebracht.
Mit zarten Baby Leafs und
Micro Leafs |6ste Kelten-
hof eine kulinarische Revo-
lution aus, setzt mit seinem
einzigartigen Sortiment
weiterhin MaRstdbe und ist
somit der perfekte Partner
fur Blattsalate, Gemuse
und Krauter fur die geho-
bene Gastronomie.

KELTENHOF

SALATE

BIO-PILZE
LEHR

Der Familienbetrieb Lehr
Bio Speisepilzkulturen baut
in mittlerweile vierter Ge-
neration Bio-Edelpilze im
Herzen Deutschlands an.
Die Vorstellung der Familie
Lehr von guten und ge-
sunden Pilzen basiert auf
biologischem Anbau sowie
auf der Uberzeugung und
Verantwortung fur die
Natur und den Menschen.
So wird in der Pilzherstel-
lung komplett auf chemi-
sche Zusatze verzichtet.
Von der Produktion des
Bio-Pilznahrbodens, dem
sogenannten Substrat,

bis zur Ernte und Vermark-
tung der Frischpilze liegt
alles in einer Hand.

Lehr

Bio Speiscpilzkulturen
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PANAMA-
ANANAS

Nahe dem Gatunsee wird
unter grof3ter Fursorge die
Ananas ,La Dona of Pana-
ma" gezlichtet. Die Bauern
schenken jeder einzelnen
Frucht besondere Aufmerk-
samkeit bis zur perfekten
Reife. Durch stabile klima-
tische Bedingungen, beste
Wasserversorgung und
viel Sonne entwickelt ,La
Dona of Panama” eine tolle
Farbung sowie ein Ideal-
verhaltnis zwischen Sif3e
und Saure: Der StReanteil
(Grad Brix) liegt bei Uber
15 Prozent, normale Ana-
nas haben ca. 11 Prozent,
wodurch der unglaublich
sURe, volle Geschmack
entsteht.

PRINCE DE
BRETAGNE

Prince de Bretagne ist
eine Vereinigung von
Erzeugern, die sich dem
Anbau von hochwertigem
Gemuse aus der Bretagne
verschrieben haben. Das
Sortiment besteht aus ca.
25 verschiedenen Gemiise-
sorten, einem Mini-GemUse-
Sortiment sowie einer
Auswahl an Bio-Produkten.
Das Mini-GemUse wird
ausschlieBlich von Hand
geerntet und verdankt
sein kleines Format einer
prazisen Sortenauswahl
und speziellen Anbaume-
thoden. Es wird in einem
sehr frihen Stadium ge-
erntet und ist deshalb von
unvergleichlich zartem
Geschmack.

b _
PRINCE de BRETAGNE J|
Comeieam fir und Ceesrheack
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AUVERGNE-RHONE-ALPES:

= [MMER DEM EDELSCHIMMEL NACH.
die hmarrenden Theppen hinabe im den Reiferomm
e im den feimuriivaigen Cermchs des Fourme. d'Amberts
ein. Cloude 86 Affineur, ein Kiseverfeinerer. Seine
Erfahrung unds seim Wiksen Lassen hier den begehrr-
ten Edelschimmelhise ous der Auvergne zum huli-
narisehen Kunstuwerk. reifen. Sonft wieglt unds

0und

Molkereiprodukte

Um Kase herzustellen, braucht man Milch. Das klingt erst ein-
mal simpel. Was aber aus dieser Grundzutat alles werden kann,
gleicht einem Sinnes- und Geschmackskosmos von unendlicher
Reichhaltigkeit. Herstellung, Reifung und Lagerung sind eine
jahrtausendealte Kulturtechnik, die immer wieder die Grenzen
der Perfektion weiter auslotet - genauso wie wir es auch tun.
Dazu lagern und liefern wir Gber 400 Sorten Kase, aber auch
eine besondere Auswahl an Molkereiprodukten. Uberraschen
Sie lhre Gaste mit Kasegenuss, der sich so vielfaltig kaum
woanders finden l3sst.
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Hier schopfen wir aus dem Vollen: Das
FrischeParadies Frankfurt liegt in direkter
Nahe zum Frankfurter Flughafen und dem
Perishable Center, Europas modernstem
Umschlagplatz fir die frischesten Lebens-
mittel aus allen Erdteilen.

Nordafrika die ersten
Késereien betrieben.

AUVERGNE-RHONE-ALPES:

» |MMER DEM EDELSCHIMMEL NACH.
die Anarrenden Jreppen himole in dem Reiferoumm
o i dem feinminvaigen, Geruch des Fourme & hmbert
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Um Kase herzustellen, braucht man Milch. Das klingt erst ein-
mal simpel. Was aber aus dieser Grundzutat alles werden kann,
gleicht einem Sinnes- und Geschmackskosmos von unendlicher
Reichhaltigkeit. Herstellung, Reifung und Lagerung sind eine
jahrtausendealte Kulturtechnik, die immer wieder die Grenzen
der Perfektion weiter auslotet - genauso wie wir es auch tun.
Dazu lagern und liefern wir Uber 400 Sorten Kase, aber auch
eine besondere Auswahl an Molkereiprodukten. Uberraschen
Sie lhre Gaste mit Kasegenuss, der sich so vielfaltig kaum
woanders finden l3sst.
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Egal ob Fisch aus dem
Indopazifik, Fleisch aus
Stidamerika oder Obst und
Gemouse aus Asien: Auch
in unserem Frankfurter
FrischeParadies erfullen
wir alle Wiinsche - mégen
sie noch so exotisch sein.

D)

Vor allem durch unseren ausgezeichneten
Fischsommelier konnen wir den individuellen
Wunschen unserer Profi- und Privatkunden
gerecht werden. Durch den taglichen Austausch
mit innen entwickeln wir uns stetig weiter.

Bianca Burgin, Marktleiterin
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Nordafrika die ersten
Késereien betrieben.

AUVERGNE-RHONE-ALPES: i1 | * : o S A
= [MMER DEM EDELSCHIMMEL NACH. S e e i
&4 b Pith am Morgen. Claude Dambrois steigh e & 3

e im den feimuriivaigen Cermchs des Fourme. d'Amberts

GRUNDUNG: [Edelfisch GmbH
SEIT 1987: |FrischeParadies
MITARBEITERZAHL: |73

ADRESSE: [Larchenstralse 101
65933 Frankfurt am Main

KONTAKT: |069 380323-0
bestellung-frankfurt@frischeparadies.de

Einfach scannen:
Informationen Uber lhr
FrischeParadies Frankfurt

Um Kase herzustellen, braucht man Milch. Das klingt erst ein-
mal simpel. Was aber aus dieser Grundzutat alles werden kann,
gleicht einem Sinnes- und Geschmackskosmos von unendlicher
Reichhaltigkeit. Herstellung, Reifung und Lagerung sind eine
jahrtausendealte Kulturtechnik, die immer wieder die Grenzen
der Perfektion weiter auslotet - genauso wie wir es auch tun.
Dazu lagern und liefern wir Gber 400 Sorten Kase, aber auch
eine besondere Auswahl an Molkereiprodukten. Uberraschen
Sie lhre Gaste mit Kasegenuss, der sich so vielfaltig kaum
woanders finden I3sst.
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FUr Gourmets mussen die Auswahl und Abfolge von Kase und
Weinen aromatisch spannend orchestriert sein. Bei der harmo-

nischen Zusammenstellung hilft ein Blick auf die Kaseuhr.

%

CEWURZTRAMINER

FRISCHKASE # Aus Ziegen-, Kuh- oder Schaf-
milch. Immer frisch, leicht topfig, gesalzen
oder auch ungesalzen.

SCHNITT- UND BERGKASE # Noch leicht
schmelzig im Teig, aber nicht mehr ganz jung.
Das Aroma hat sich schon spurbar entwickelt,
der eigene Charakter ist vorhanden.

WEICHKASE # Mit Natur- oder WeiR-
schimmelrinde. Cremig-mild bis mittelwurzig.
Schimmelaroma ist gewunscht.

ROTSCHMIERKASE # Intensiv und aroma-
tisch im Duft und Geschmack. Oberflache
mehr oder weniger feucht bis trocken, im
Teig cremig.

HALBFESTER SCHNITTKASE # Kase mit Natur-
rinde oder leichter Rotschmiere. Diese Kase
besitzen einen ausgepragten und eigenstan-
digen Charakter.

HARTKASE # Die Konigsklasse der Kase.
Intensiv, aromatisch und kernig. Bis zu drei
Jahre gereift, besitzt der Kase eine kristalline
Struktur.

SCHNITTKASE # Jung und mild, enthalten
mehr Wasser als Hartkase und reifen deshalb
schneller.

BLAUSCHIMMELKASE # Aromatische Kase mit
Innenschimmel. Bei Zimmertemperatur ent-
falten sie ihr volles Aroma.

B> Voller hRulinorischer, Lust machen sich die vier
platle. her. Was ih ein Dupt, was Hir eine Trawm-
hofte Abfolge sensalionetler, Sorten. Soo gebt Erst-
Plossighedl! &

Kennen Sie das Wort ,,Gaumenlogik”? Dahinter verbirgt sich
ein tiefer und sehr geschmackvoller Sinn. Und der geht so: Ein
gerade gegessener Kase darf dem folgenden nichts vorweg-
nehmen. Daher achtet der Profi auf eine ansteigende Reihe von
milden hin zu kraftigen Kasesorten. Dabei hilft die Kaseuhr - im
Uhrzeigersinn ab der 7-Uhr-Position gelesen, kann man damit
alles nur richtig machen.

Ubrigens: Der Kése sollte immer fiir ca. 30 Minuten vor dem
Genuss auf Raumtemperatur gebracht werden. Erst dann ent-
falten sich alle Aromen.

Und noch ein Tipp: Suchen Sie ein Thema fir die Kasekombi-
nation aus. Zum Beispiel eine Platte mit Kdsen aus geschutzten
Regionen oder eine leichte Sommer- oder herzhafte Winter-
platte. Sehr interessant ist auch eine landesspezifische Zusam-
menstellung: Tour de France oder English Cheese.
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AGRIFORM
AGRIFORM

Agriform ist exquisiter Partner im Bereich
italienischer Hartkase. Grana Padano ist
ein feinkdrniger Hartkdse mit mildem,
aber deutlichem Geschmack, Parmigiano
Reggiano ist langer gereift und schmeckt
kraftig-delikat.

@D

FRANCIA MOZZARELLA

Francia Mozzarella wird nach alten Re-
zepturen im traditionellen Verfahren her-
gestellt. Der Kase wird noch von Hand
geformt und bei der Produktion werden
keine Konservierungsstoffe eingesetzt.




SAHNE

Der Fettanteil der Milch wird isoliert und
zu Sahne verarbeitet. Was Ubrig bleibt,
nennt sich Magermilch.

CREME FRAICHE

Der Klassiker: Sahne werden Milchsaure-
bakterien zugesetzt. Cremiger Geschmack
mit bis zu 42 Prozent Fettanteil.

\

CREME DOUBLE «

Achtung: noch gehaltvoller mit 55 Prozent
Fettanteil. Das Double kommt daher, weil
es doppelt so gut schmeckt.

SCHMAND
Milder als Créme fraiche und weniger
sauerlich und fettarmer als der franzosi-

Lektosefred
und, Genuss dabel

Kase wird aus Milch gemacht und Milch enthalt Milchzucker, die Lak-
tose. Menschen mit einer Laktose-Intoleranz kdnnen also keinen Kase
essen? Doch, viele Kasesorten sind laktosefrei. Dazu zahlen z. B. Appen-
zeller, Bergkase, Cheddar, alter Gouda, Parmesan oder Raclette. Das
Geheimnis dahinter: Je langer der Kase reift, desto mehr Laktose wird
abgebaut. Also: An dieser verbreiteten Unvertraglichkeit muss prach-
tiger Geschmack nicht scheitern. Erzahlen Sie das mal Ihren Gasten.

Bei uns sind Spezialitaten zu Hause.

Bei schonem Wetter konnte man die Wetter-

au glatt mit der Toskana verwechseln. Aber
wir sind mitten in Hessen und schauen uns
in der Hungener Kasescheune um. Hier
werden nach traditionellen Regeln hochdeli-
kate, exquisite Kasesorten von Hand ge-
macht - und wir liefern sie direkt zu lhnen.

vom Spatburgunderkase bis zum Safran-
kase. Oder fahren wir 14 Autostunden weiter
sudlich. Hier, in Kampanien, wird in den
Provinzen Avellino, Benevento, Caserta und
Salerno der beste Mozzarella Italiens her-
gestellt. Wir wissen das, weil wir regelmaRig
dort sind, um nur das Beste vom Besten

sche Verwandte.

Vom Schafweichkdase bis zum Zisterzienser, einzukaufen. Seien Sie sich sicher.

— :##)

JOGHURT
Zartsauerlicher, frischer Geschmack.

Je nach Ausgangsmilch mit einem Anteil
zwischen 0,3 und 10 Prozent Fett.

Do sl mich doch
der Bii !

& " &

Lassen Sie uns Uber den besten Mozza-
rella reden. Vieles, was sich Buffelmozza-
rella nennt, hat mit Premium wenig zu
tun. Oft werden Biiffel- und Kuhmilch
gemischt, was dem Geschmack abtraglich
SKYR ist. Wir legen Wert auf Bufala Campana
D.0.P.-Qualitat. Das heilst: 100 Prozent
reine Buffelmilch von Tieren aus artge-
rechter und ethisch einwandfreier Hal-
tung. Zusammen mit der traditionellen,
schonenden Verarbeitung entsteht ein
geschmacklich intensives Erlebnis mit
unvergleichlich cremiger Konsistenz.
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QUARK
Genau betrachtet, ist Quark ein Frischkase
aus entrahmter Milch. Je héher der Fett-

gehalt, desto milder und cremiger wird er.

Der islandische Alleskdnner schmeckt
wie eine Mischung aus Magerquark und
Joghurt. Leicht sauerlicher Geschmack
und cremige Konsistenz.

Warum ist bei Kise eigentlich die Angabe ,Fett in
Trockenmasse” (Fett i. Tr.) gesetzlich vorgeschrieben?
Der Grund ist ganz einfach: Kase besteht aus Trocken-
masse und Wasser. Wahrend der Reifung und Lagerung
verliert der Kdse Wasser durch Verdunstung — er wird
also leichter. Eine Fettangabe bezogen auf das Kase-
gewicht ware extrem unpraktisch. Der Anteil vom Fett
in der Trockenmasse bleibt hingegen immer gleich.
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UND ER REIFT

Eine letzte Geschmacksprobe, ein Drucktest mit
dem Daumen, noch einmal am Laib riechen -

ja, so ist er perfekt gereift. Moge er auf der Zunge
zergehen, intensive Eindrucke hervorrufen und

unvergessen bleiben.

TIPPS:

= Hart- und Schnittkése
umwickelt man mit einem
salzwassergetrankten Tuch.

= Fiir Kdse mit Innen-
schimmel ist Alufolie der
beste Begleiter.

Kése ist durch und durch ein Naturprodukt, dessen
Reifung nicht einfach endet. Er reift namlich immer
weiter. Damit dieser Prozess auf dem optimalen
Geschmackshdhepunkt in Schach gehalten wird,
gibt es einige einfache Tipps fur die Lagerung.

Diese grobe Erklarung kdnnen lhnen unsere Kase-
spezialisten aber jederzeit detailliert vertiefen
und verfeinern. Sprechen Sie uns einfach an -
wir freuen uns darauf. /

£
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XAVIER
DAVID

Xavier David vereint seit
1969 Fachwissen, Zuver-
lassigkeit, Tradition und
heutiges Know-how im
Bereich der Kase und Roh-
milchkase aus Frankreich.
Der Anspruch von Xavier
David ist es, auf den Punkt
gereifte Kase anzubieten,
die, jeder fur sich, eine ein-
zigartige Landschaft und
die dahinterstehenden,
handwerklich arbeitenden
Menschen verkorpern. Das
Ergebnis dieses traditio-
nellen Know-hows ist
damit die Garantie flr ei-
nen auBBergewdhnlichen
Geschmack.

v

FROMI
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NATURKASERE
TEGERNSEER-
LAND

Die Heumilchbauern der
Genossenschaft der Natur-
kaserei TegernseerLand

e. G. richten ihre landwirt-
schaftliche Arbeit nach
ganz bestimmten, strengen
Kriterien aus. Sie stehen
far eine nachhaltige Boden-
bewirtschaftung, den Er-
halt der Artenvielfalt und
eine teilweise Rickkehr
zur traditionellen Land-
wirtschaft. So verwenden
sie in ihrer Naturkaserei
ausschlieBlich tagesfrische
Heumilch, Natur-Lab,
Kulturen (z. B. Milchsaure-
bakterien), Meersalz und
- je nach Sorte - einige
Krauter und Gewdlrze.

WRKAy
,‘:kR 'I"l'-é-

W
Tegernseer;
2 ],and...



Mehr als nur knusprig: die

Brotkruste. Sie verbessert

die Haltbarkeit, schiitzt das

Brot und ist ganz maf3-

geblich am jeweils charak-

teristischen Geschmack

beteiligt. Die Kruste entsteht

wiahrend des Backens durch

die sogenannte Maillard-

Reaktion. Dabei werden

die speziellen Aroma- und

Geruchsstoffe entwickelt,

die frisches Brot so

unwiderstehlich machen.

AUS DEN BBC-STUDIOS IN LONDON, 1957:

= WO SPAGHETTI AUF BAUMEN WUCHSEN.
At Milhionen uschouer verfolgten am 1. Apriks
1957 awf den Bildschirvmen eime Dohumentalion
iiber, die Spaghetli-Eante im Tessin. Dort wuchsen
die Langen Nudedn ouf Biwmen, wurden von jun-
zum Thockmen ins Gras gelegh. L der LedX godt Pos-
Lo im Englonds okl exolische Delihotesse — aber urie
kamen, 46 Leider nieht belegh. &

und Brot

Da bluht das Handwerk auf: In der jahrtausendealten Herstel-
lung von Pasta und Brot haben sich wahre Erfahrungsschatze
angesammelt. Beste und frischeste Zutaten, perfekt sitzende
Handgriffe, Tricks, Kniffe und regionale Eigenheiten schaffen
eine unfassbare Vielfalt. Wir konzentrieren uns naturlich nur
auf das Beste vom Besten. Auf der Suche nach den héchsten
Qualitaten haben wir Hersteller aufgetan, die uns begeistern -
und lhnen aulRergewdhnliche Produkte in die Kiiche bringen.
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Mehr als nur knusprig: die

Brotkruste. Sie verbessert

die Haltbarkeit, schiitzt das

Brot und ist ganz maf3-

geblich am jeweils charak-

teristischen Geschmack

beteiligt. Die Kruste entsteht

wiahrend des Backens durch

die sogenannte Maillard-

Reaktion. Dabei werden

die speziellen Aroma- und

Geruchsstoffe entwickelt,

die frisches Brot so

unwiderstehlich machen.

) ) ,g“’*

Als FrischeParadies-Einkaufer
ISt es mein wichtigstes Anliegen,
unseren Kunden die qualitativ
beste Ware zu einem fairen
Preis zu beschaffen - selbstver-
standlich zu unseren eigenen,
hohen Qualitatsanspruchen.

Bernd Scherzer, Einkauf

Von der regionalen Strauchtomate bis zur thailandi-
schen Mango - wir stehen fur Spitzenqualitat in allen
Kategorien hochwertiger Lebensmittel.

Unsere Partnerschaft mit SELGROS entwickelt das
Premium-Segment im Lebensmittelhandel deutlich
weiter - mit handfesten Vorteilen fir die Gastronomie
und die ambitionierten Hobbykdche und -kéchinnen.

Mehr Frische, mehr Qualitat, mehr Sortiment -
das ist eine gute Nachricht fiir alle, die Wert auf das
Besondere legen.




[ B]N[JVIN[e/ 2017 als FrischeParadies

MITARBEITERZAHL: P&}

LI Hans-Vogel-Stral3e 113, 90765 Furth

KONTAKT: NOCANRCFIZE0)

bestellung-fuerth@frischeparadies.de

Mehr als nur knusprig: die
Brotkruste. Sie verbessert
die Haltbarkeit, schiitzt das

Brot und ist ganz maf3- ; s —
geblich am jeweils charak- - _— -
teristischen Geschmack ’ = .
beteiligt. Die Kruste entsteht # = ;

wahrend des Backens durch
die sogenannte Maillard-
Reaktion. Dabei werden

die speziellen Aroma- und : e -
Geruchsstoffe entwickelt,
die frisches Brot so

unwiderstehlich machen.

Einfach scannen:
Informationen tber Ihr
FrischeParadies Flrth




DECECco

&

Mekbr als eine
FORMFRAGE

Klein, grol3, dick, dunn, gedreht, gezogen,
gestaucht ... die Liste der Nudelarten und
-formen ist lang. Und doch: Jede Sorte hat
ihre Eigenheiten hinsichtlich Konsistenz
und Kombination mit Saucen.

DE CECCO

Die hochwertigen Produkte von De Cecco
gehoéren zum Standard in jeder Kuche.
Durch die Verwendung von frischem Hart-
weizengrield und klarem Bergwasser garan-
tieren die Produkte eine hohe Konsistenz
und Bissfestigkeit.

RUSTICHELLA D'ABRUZZO

Seit 1924 stellt Rustichella d’Abruzzo feins-
te Pasta nach alter Tradition her. Teig aus
hochwertigem Hartweizen und frischem
Quellwasser wird durch Bronzeplatten ge-
zogen und bis zu 50 Stunden bei niedriger
Temperatur getrocknet.

PANEXPERT

Wir fuhren fur Sie eine reichhaltige Auswahl frischer und trockener
Pastavarianten von De Cecco, Tressini und Rustichella d'Abruzzo, der
Pastamanufaktur mit 95 Jahren Erfahrung. Ubrigens: Fir die verschie-
denen Nudelformen werden Schablonen benutzt. Wenn diese aus
Bronze sind, wird die Pasta dabei optimal aufgeraut. Das wiederum
sorgt fir ein sattes Aufsaugen des beigefligten Sugos. Buon appetito.

panExpert ist unser zuverldssiger und
kompetenter Partner hochqualitativer Tief-
kahlbackwaren, wie handgemachte Delika-
tess-Backwaren, exquisite Feinschmecker-
Snackartikel und Desserts.

__db
scusiac. |

LANTMANNEN UNIBAKE

Die Marke Schulstad Bakery Solutions ge-
hért zu Lantmannen Unibake - einem der
groten europadischen Anbieter von hoch-
wertigen Backwaren fir den Einzelhandel,
GroBverbraucher und das Gastronomie-
gewerbe.

Frische Pasta mit Fullung ist ein Gedicht. Ob mit Wild, Rind, Lamm,

W wuniseve/v Geflugel oder mit Pilzen, Kase oder delikaten Kombinationen - die

Grenzen werden nur von der Fantasie gezogen. Naturlich sind wir

LIEFERAHTEH auch in diesem Bereich bestens auf Ihre Winsche vorbereitet. Von
Cannelloni Uber Crespelle bis zu Tortellone gigante - bei uns liegt

alles fUr Sie bereit. Einige unserer Pastakreationen mit exquisiter

Fullung erhalten Sie auch tiefgekuhlt. Der Name der Nudel gibt Auskunft

= Tressini dartiber, wie sie aussieht: Nudeln
=+ Gourmet Compagnie mit der Endung ,ini“ oder ,ine“ sind

diinn, mit der Endung ,,oni“ dick.
Enden sie auf ,ette”, sind sie schmal,
bei ,elle” breit,|

58




Brotuwissen
bislang anerkannte Brotspezialitaten
I N ZAH L E N 3 ) 2,3 und mehr als 1.200 Kleingebacke.

2014 11.000 84,9 ¢,

Die Innungsbacker haben es geschafft: Die deutsche Jahre ist es her, dass die Brot verspeisen die : : . - :
Brotkultur wurde durch die nationale UNESCO-Kom- Menschheit den Anbau von Deutschen pro Jahr. Wer ke N ﬂi[ ihn ni Cht d e N be ru h mten 5a Ck Re l_S? o =
mission im Jahr 2014 in das "Bundesweite Verzeich- Getreide ,erfunden” hat. Aber da mit tut man Reis mehr d |S U ﬂFECht. Reis

nis des Immateriellen Kulturerbes" aufgenommen.

1 ma‘ . ol reicht far 1 'h/g/ BM

st in seiner geschmacklichen Vielfalt kaum Uber-
schaubar - aber immer lecker.

Als Ihr Premium-Anbieter sind wir natlr- Nicht zu vergessen naturlich: Sushireis

lich auch in Sachen Reis und Getreide fur eine der anspruchsvollsten Kreatio-

immer fur Sie auf der Suche nach grol3- nen der Kulinarik. Aber auch in Sachen

artigen Produkten. Das Resultat: nur das  Getreide sind wir Ihr Ansprechpartner:

Beste. Basmatireis, Paellareis, Risotto- Couscous, Graupen, Hirse, Hartweizen-

reis Vialone Nano, Duftreis, roter Reis, griel, Linsen, Bohnen, Hulsenfrichte -

schwarzer Reis ... bei der Bandbreite istes  und das immer nur in den héchsten

kein Wunder, dass Reis eine der grof3ten verfuigbaren Qualitatsstufen und zum
Erfolgsgeschichten der Menschheit ist. Teil in Bio-Qualitat.

s —
» , |
*

B 4

Ahes

y
el macht ot el WAS BROT |ST ALTERNATIVE GETREIDEARTEN

Geschmackstrager und Satt- . ) i
far eine abwechslungsreiche Kiche:

macher ein Tausendsassa. Sul3 Sie wiinschen Brioche, Focaccia, Pane Arriba, Walnussbrot oder Zwiebelba-
oder salzig, durchdrungen von guette? Kein Problem: Bei uns liegen immer bis zu 20 verschiedene Brotspe-
Gewdrzen, luftig und leicht oder zialitaten im Regal. Frisch oder tiefgefroren - ganz nach Bedarfslage in Ihrer ' 5N ﬁ";:‘fﬁ
vollmundig und intensiv - hoch- Kuche. Darunter Brotklassiker wie Sauerteig- oder Roggenbrot, Baguette h {5%% *fﬁ%ﬁ‘;‘
wertiges Brot ist unersetzlich. und Ciabatta, aber auch AulRergewdhnliches, wie englisches Rosinenbrot mit 1 i ,i A R
Haselntssen, Rosmarin und Rosinen. Damit finden Sie fur jede Gelegenheit f
den passenden Begleiter. Ob zum Fruhstuck, zum Salat am Mittag, zur Kase- ' q___,_,

platte oder einfach mal fur zwischendurch. Das ist das Schone daran: Eine

Scheibe Brot geht immer - vor allem bei der Auswahl von FrischeParadies. BUCHWEIZEN QUINOA (SDCUF_I%VCI)AARZER AMARANTH EMMER
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Das Gehretmnis
der alhleresten Brote:

S DIE TEIGFUHRUDNG

Das Backen von Brot ist eine Kunst. Vor allem die
Teigfuhrung entscheidet Uber die Qualitat. Aber
was ist das eigentlich?

Mit Teigfihrung ist die gesamte Verarbeitung vom Mischen der frischen Zutaten
bis hin zum fertigen Brotlaib aus dem kostlich riechenden Ofen gemeint. Und da
gibt es sehr viel zu beachten: Es beginnt schon mit den Teigvorstufen. Handelt es
sich um Vorteig, Sauerteig oder ein Quellstiick? Dann folgen die Teigtemperatur,
der Wassergehalt und naturlich die Rezeptur.

Der Fachmann unterscheidet zwischen verschiedenen Fihrungsmethoden. Dazu

gehoren die indirekte oder direkte Fihrung, die lange oder kurze Fuhrung und die
warme oder kalte Fihrung. Dabei kann eine Teigfihrung wenige Minuten, aber auch
mehrere Tage in Anspruch nehmen - gut Ding will eben manchmal Weile haben.

Und was ist mit Gluten? Rein wissenschaftlich betrachtet, ist Gluten eine Mischung
aus Proteinen, Lipiden und Kohlenhydraten. Es wird auch Klebereiweif genannt.
Typische Getreide mit hohem Gluten-Anteil sind Dinkel und Weizen. Leider gibt es
Menschen mit einer Gluten-Allergie oder sogar einer lebenslangen Gluten-Unver-

traglichkeit, einer Zoliakie. Die gute Nachricht: Es gibt nahezu alle Getreideprodukte

auch glutenfrei — sogar Bier.
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TRESSINI

Seit 1996 wird von Tressini
frische Pasta nach italieni-
schen Originalrezepten
hergestellt. Das Sortiment
umfasst alle klassischen
Formen wie Tortellone,
Ravioli, Tagliatelle, Gnocchi
usw. Die gefiillten Formen
enthalten zum Beispiel
Fleisch, Fisch, GemUse und
sogar Obst. Erganzt wird
dieses Angebot durch
trendgerechte und saiso-
nale Produkte. Aber auch
kundenindividuelle Pasta-
kreationen gehéren ins
Portfolio.
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ASSISI IN UMBRIEN:

= (LFORDERUNG DER ANDEREN ART.

Langsoum, MWMMMD, aber RAofbvesll zermodmib
die. Jehmeckenpresse. der Odmiible. die aromalischen
Otiven von Ciuseppe Francescon Der CGeruch von
im der, Lafb. Noch vor runds dred, Stunden hingen die
Friichte an dem fast 500 Jokie alten Olivenbaum

Y 4

Sie wirzen, aromatisieren, marinieren und verfeinern: Hochwer-
tige Ole sind facettenreiche Allrounder in jeder Kiiche. Deswegen
fihren wir flr Sie ein erstaunliches kulinarisches Repertoire

an Olen aus den herausragenden Regionen Italiens, Portugals,
Frankreichs und Griechenlands mit seinen Inseln.

Von Albadl uber Mandeldl bis zu Walnussél. Rapsél, Traubenkern-
6l und Kurbisol - alles, was Sie flir bodenstandige bis hin zu aus-
gefallenen Kreationen bendtigen: Bei uns werden Sie fundig.
Wir sind standig in allen bedeutenden Herkunftslandern auf der
Suche nach neuen Produkten. Dazu zdhlen auch veredelte Ole,
ob mit Zitrone, Chili, Triffel oder anderen Ingredienzen.

Die Herstellung von Premium-Olivendl ist ein Kunststtick fur
sich. Beim Pressen der Friichte muss darauf geachtet werden,
dass die Temperatur in der Mihle nicht Gber 27 Grad Celsius
steigt. Denn dann werden Bitterstoffe freigesetzt, die die Quali-
tat negativ beeinflussen. Ein gutes Beispiel fur kaltgepresstes
Olivendl der Spitzenklasse ist unser delikat fruchtiges Olio di
Amelie - eine prima Paarung mit Salaten und Antipasti.

o

FRISCHE PARADIES

HAMBURG
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ASSISI IN UMBRIEN:

= (LFORDERUNG DER ANDEREN ART.
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die. Jehmeckenpresse der Olmiible die aromalischen
Otiven von CGiuseppe Franceseo. Der Geruch von
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organisiert auch Kochkurse
und Veranstaltungen mit
hochklassigen Profikunden.

Das engagierte Bistro-Team

Die Herstellung von Premium-Olivendl ist ein Kunststtick fur
sich. Beim Pressen der Frichte muss darauf geachtet werden,
dass die Temperatur in der Mihle nicht Gber 27 Grad Celsius
steigt. Denn dann werden Bitterstoffe freigesetzt, die die Quali-
tat negativ beeinflussen. Ein gutes Beispiel fUr kaltgepresstes
Olivendl der Spitzenklasse ist unser delikat fruchtiges Olio di
Amelie - eine prima Paarung mit Salaten und Antipasti.
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ASSISI IN UMBRIEN:

= (LFORDERUNG DER ANDEREN ART.

W,WW,MWM
die. Jehmeckenpresse. der Odmiible. die aromolischen
Oliven von Cluseppe Fromceseo. Der Geruch von

Die Herstellung von Premium-Olivendl ist ein Kunststtick fur
sich. Beim Pressen der Frichte muss darauf geachtet werden,
dass die Temperatur in der Mihle nicht Gber 27 Grad Celsius
steigt. Denn dann werden Bitterstoffe freigesetzt, die die Quali-
tat negativ beeinflussen. Ein gutes Beispiel fUr kaltgepresstes
Olivendl der Spitzenklasse ist unser delikat fruchtiges Olio di
Amelie - eine prima Paarung mit Salaten und Antipasti.
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PFEFFERSORTEN UND IHRE VERWENDUNG:

TELLICHERRY PFEFFER

Passt zu herzhaften Seespeisen, aber auch zu
Frucht wie Orangen. Pragnant und intensiv in
der Scharfe.

TASMANISCHER BERGPFEFFER
Angenehm und fruchtig, gefolgt von inten-
siver Scharfe. Passt zu Fleischeintpfen,
Bohnengerichten, Kurbis, Rind, Wild, Lamm
und exotischen Fruchten.

MALABAR PFEFFER
Vollmundig, mit atherischer Frische und
angenehmer, warmer Scharfe. Gut zu

Wok-Gerichten, Steak & Mittelmeerfisch.

KUBEBENPFEFFER

Eine rare Spezialitat aus Java: Der hohe An-
teil dtherischer Ole erinnert an Eukalyptus
und Minze. Perfekt zu indischen Gerichten,
Fleisch- und Gemusespeisen, Chutneys

und Kasesorten.

ZITRONENPFEFFER

Die Scharfe des schwarzen Pfeffers trifft auf
sauerliche Frische. Ideal fir die asiatische
Kuche, Fleischgerichte, knackige Salate und
zu Fischgerichten.

ROSA PFEFFERBEEREN

Vom brasilianischen Pfefferbaum. StRlich-
wirzig und Uberhaupt nicht scharf. Passt

zu Fisch, Meeresfriichten und Gemuisegerich-
ten, aber auch zu Sul3speisen wie Eis.

Hochwertiger Essig verlasst sich nur
auf den charakteristischen Geschmack
seines Ausgangsprodukts.

L 3 S
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So wie die Gourmet-Essige unseres Partners Fruchtwerker. Egal
ob beispielsweise Kirschessig, Erdbeeressig oder Orangenessig -
schonend hergestellt, entfalten die Aromen im sduerlichen Umfeld
ein wahres Geschmacksfeuerwerk. Oder betrachten wir den
begehrten Aceto Balsamico Tradizionale. Diese Spezialitat muss
mindestens zwolf Jahre lang reifen. Nach mindestens 25 Jahren
Fassreifung verdient er die Bezeichnung ,extra vecchio”. Einer
unserer Lieferanten benutzt dazu sogar verschiedene Holzfass-
serien aus dem 16. und 17. Jahrhundert.

Nicht zu vergessen:
unsere Frische-
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SUPERLECKER

HER HIT DEN

mwyzm.'

So schmeckt die Welt. Ob exotisch oder klassisch, ob mild, harmonisch oder
héllisch scharf: In unseren Gewtirzregalen finden Sie wirklich alles, was das
Herz Ihrer Gaste begehrt. Und das alles von vertrauensvollen Partnern aus
allen Erdteilen zusammengetragen. Besonders zu erwahnen: unsere Zusam-
menarbeit mit Altes Gewurzamt, der Familienmanufaktur von Ingo Holland.
Aber natUrlich durfen auch die exklusiven Umami- und Tomatenkonzentrate
von Tomami nicht fehlen.

Man muss ja nicht immer alles selber machen.
Gerade auf Buffets oder auf der Vorspeisenkarte
finden unsere ausgesuchten Spezialitaten wie
Chutneys oder Feinkostsalate immer ihren Platz.
Uberzeugen Sie sich von der Qualitat der Fein-
kostsalate, Saucen, Dips, Chutneys und vielen Ethno-
Produkte. Unsere Premium-Partner Gourmet
Compagnie, Die Beste Kdchin, Dahlhoff und
Goedeken liefern unnachahmliche Kreationen.
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UNSERE

L 4

CASA BASSO

Die Casa Basso ist ein
Familienbetrieb in der Tos-
kana. Seit Generationen
stellt die Familie Basso ein
exzellentes Produkt, das
Olivendl Extra Vergine aus
der Olive Podere Bartoli-
no, her. Dank der langjah-
rigen Erfahrung erganzen
mittlerweile auch weitere
Olivenprodukte das Sorti-
ment. So stammt auch das
»Olio di Amelie” aus den
Handen der Familie Basso.
Aus erster Pressung direkt
aus den Olivensorten
Frantoio, Leccino, Morchi-
aio, ausschliefRlich durch
ein mechanisches Verfah-
ren gewonnen.

CASA
RINALDI

Die Familie Rinaldi, Inha-
berin der Firma Alis S.r.l.,
stellt seit vielen Genera-
tionen traditionellen Bal-
samessig her. Die Rinaldis
sind im Besitz einer ein-
drucksvollen Essigfabri-
kation. Zu diesem Besitz
zahlen auch zahlreiche
holzerne Essigfasser,
deren Ursprung bis auf
das 16. und 17. Jahrhun-
dert zuruckgeht. Bis zum
heutigen Zeitpunkt werden
sie fUr die Balsamico-
Herstellung genutzt.

So entstehen Produkte
von hochster Qualitat.

GOURMET
COMPAGNIE

Die Feinkostmanufaktur.
Frischeprodukte aus hand-
werklicher Herstellung, mit
Liebe gemacht. Mit bewahr-
ten Rezepturen und ausge-
suchter Qualitat stellen die
Mitarbeiter der Gourmet
Compagnie ehrliche Kiche
mit Tradition her. Alle
Produkte sind aus markt-
frischen Zutaten hergestellt,
um hochwertige Conveni-
ence anzubieten. Darunter
Pasta, Suppen, Antipasti,
Feinkostsalate, Beilagen
und vieles mehr.

gourmetc

compagnie

TOMAMI

Die Klassiker Tomami®

#1 und #2 werden zu 100 %
aus vollreifen Tomaten
gewonnen, ohne Zusatze
oder Konservierungsstoffe
und sind von Natur aus
vegan, gluten- und laktose-
frei. Sie intensivieren den
Geschmack auf natlrliche
Weise und kénnen uni-
versell in allen Gerichten
eingesetzt werden.

Die Tomami® Umami-Wrz-
saucen mit erstklassigen
Gewurzen von Ingo Holland
entflhren auf eine kostliche
kulinarische Weltreise. To-
mami macht Essen lecke-
rer und Kochen einfacher.

@

TOMAMI®




Kakao ist ein Welt-
bestseller —allerdings in
unterschiedlichen
Qualitaten. Zur absoluten
Spitzenware zdhlen

die Sorten Araguani und
Manjari. Diese beiden
Geschmackswunder
kommen vorwiegend

und Madagaskar.

PROVINZ ADAMAOUA, KAMERUN:

= ERNTE WIE VOR 500 JAHREN.

et Amantieds die reife Kakostrueht vom Bawm abe.
Vorter musste. der 42-jihrige., efahene Arbeiler, ofs-
Lerdings hemmerhoft dem Reifeghods bestummen unds
entscheiden. Das olles s horte. Hondorledt. Denm

Sweet dreams are made of this: Verfuhrerisch sehen sie aus -
und zergehen auch genauso auf der Zunge. Wir reden von den
Schokoladen- und Pralinenspezialitaten unserer Premium-
Anbieter Valrhona, Coppeneur und Laderach. Ob Sie Uber eine
eigene Patisserie verfligen oder ob Sie fertige, grandiose Dessert-
Erlebnisse anbieten mdchten: Unsere zartschmelzenden Kuver-
tlren, die Sie als Block oder Drops erhalten, die klassischen
und ausgefallenen Schokoladen oder kreative, perfekt aufein-
ander abgestimmte Pralinen werden Sie und lhre Gaste gluck-
lich machen. Noch ein kleines Stiickchen zum Kaffee gefallig?

/0
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Kakao ist ein Welt-
bestseller —allerdings in
unterschiedlichen
Qualitaten. Zur absoluten
Spitzenware zahlen

die Sorten Araguani und
Manijari. Diese beiden
Geschmackswunder
kommen vorwiegend

und Madagaskar.

))

Die Kasse ist der letzte
Kontaktpunkt im Laden.
Daher ist es mir und meinen
Kollegen besonders wichtig,
dass der Kunde diesen
zufrieden und mit allem, was
er gesucht hat, verlasst.

Kathrin Stauffenegger, Mitarbeiterin Kasse

¢

Klar: ,Mer losse den Dom in Kolle", aber
unsere Delikatessen liefern wir von Koln/
Hurth per Flieger bis in die Spitzenktchen
von Mallorca. Auch wenn wir hier rein
flachenmalig nicht so riesig aufgestellt sind:
Das grol3e Sortiment mit der gewohnt
hohen Qualitat macht das doppelt und drei-
fach wieder wett.

Hinzu kommt: Die personliche Atmosphéare
bietet Raum fiir Gespriche, Anregungen und
sehr viel Inspiration.

——
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Kakao ist ein Welt-
bestseller —allerdings in
unterschiedlichen
Qualitaten. Zur absoluten
Spitzenware zdhlen

die Sorten Araguani und
Manijari. Diese beiden
Geschmackswunder
kommen vorwiegend

und Madagaskar.

Einfach scannen:
Informationen Uber lhr
FrischeParadies Hurth




Eingemachtes,
pe/fe L gemacht

Apfel, Aronia, Quitte, Erdbeere, Weichsel und noch viel
mehr: Es gibt nichts, was die Unterweger Frichtekiche
aus Tirol nicht zu spektakularen und intensiv fruchtigen
Marmeladen verzaubert. Die finden Sie nattirlich bei
uns. Damit machen Sie aus lhrem Frihsticksangebot
glatt eine Obstwiese. Und Uberhaupt: Unser Angebot
an hochwertigen Convenience-Produkten in Glasern

und Konserven ladt zum Entdecken ein.
Y 4
[ J
e

Eingemachte Fruchtpurees unserer FrischeParadies-Eigenmarke oder tiefgekihlte franzdsische Fruchtpurees
von Boiron, zarte Panna cotta, hochwertige Petit Fours, Desserts und vieles mehr: Zum Abschluss eines grol3-
artigen Menus ist noch mal Extraklasse angesagt. Und die liefern wir. Denn auch in diesem Segment arbeiten
wir ausschlieBlich mit Top-Anbietern zusammen, die ihr Handwerk verstehen und sich nur auf hochwertigste
Zutaten verlassen. Das schmeckt man.

Noch einen Koflee? Oder Jee?

| Nur auf hochste Qualitat bedacht: Café Creme und
Espresso von FrischeParadies stammen aus einer
Traditionsrosterei in Obertshausen/Offenbach am Main
und nur der Geschmack der besten Bohnen findet den
Weg in die Tasse.

Die Café Creme ist

elegant vollmundig

Neben unserem umfangreichen Teesortiment aus dem
legendaren Haus Kusmi finden Sie auch Tee- und Eis-
tee-Kompositionen von Terre d'Oc aus der Provence
in hochster Bio-Qualitat.

Lecker, schmelzend, kiihl - ob als Eis oder als Sorbet: Echte
italienische Eismacherkunst ist weltweit untubertroffen. Die
Eissorten aus der Manufaktur der Familie Ghisolfi setzen dem
nochmals die Krone auf. Die Verwendung der allerbesten
Rohstoffe gilt hier als Gesetz. Ausschliel3lich frische Milch und
frischer Rahm sind die Grundlagen. Die Sorbets enthalten bis
zu 68 Prozent Fruchtanteil. Das Wichtigste: keine kunstlichen
Konservierungs- und Farbstoffe.
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CALLEBAUT

BARRY CALLEBAUT

Barry Callebaut ist der weltweit filhrende
Hersteller qualitativ hochwertiger Kakao-
und Schokoladenprodukte. Kundenorien-
tierung, Leidenschaft, unternehmerisches
Denken, Teamgeist und Integritat sind die
Kernwerte.

fantasia nel dessert”

BINDI

Seit Uber 20 Jahren ist bindi zuverlassiger
Partner fur original italienische TK-Con-
venience-Produkte in Premium-Qualitat. Das
Sortiment umfasst hochwertige Kuchen-,
Dessert- und Eis-Spezialitaten.

rﬁ! DreiMeister

FINEST HANDMADE CONFECT

DREIMEISTER

.Hochste Qualitat auf der Basis von aus-
gewahlten Zutaten” - das ist der Grund-
satz, nach dem DreiMeister nur die besten
Zutaten fur seine Confiserie-Spezialitaten
auswahlt.

VALRHONA

Die hochwertigen Kakaosorten aus allen
wichtigen Anbauregionen der Welt sind
die Grundlage fur die aulRergewdhnlichen
Schokoladenprodukte von Valrhona. Quali-
tat und Nachhaltigkeit stehen hier im Fokus.

Feinste Eismacherkunst aus
Italien, z. B. von Giolito.

&
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Seit 1945 lasst das berithmte
Weingut Mouton Rothschild
jahrlich seine Weinetiketten von
weltbekannten Kiinstlern ge-
stalten. Dazu zahlten bislang
zum Beispiel Picasso, Chagall,
Mir6 und Kandinsky ebenso wie
Warhol, Niki de Saint Phalle
oder Keith Haring. Der Lohn:
Jeder Kuinstler erhilt eine Partie
,seines“ Weins. Prost!

COL DE BUSSANG, VOGESEN:

= V0N DER QUELLE ZUM WEIN.

&5 Wb nur ein hleimer, fost unscheinboier, Brun-
nen awf 715 Meter Hihe, aus dem stetig Wos-
der, Quelle. der Mosels. Von hier auws nimmt der
Flusy seimen iiber 500 km Langen Weg zum Rbein
Dort reflekliert sein hlores Wasser die Sonmne
Weinstischke — unds 406496 (mmer urieder fiik diber-

und mehnr

Die Welt des Weins ist groR3, sehr gro3. Aus diesem Grund
ist unser Sortiment ebenfalls riesig. Um nicht zu sagen:
So eine Vielfalt ist nur schwer zu finden. In unseren
Regalen lagern liber 1.500 verschiedene Weine, lUiber
300 Sekt- und Champagnersorten und mehr als 650
Spirituosen aus aller Welt. Nun sind schiere GréRRe und
Auswahl naturlich langst nicht alles. Expertenwissen und
Beratung sind gefragt.

Welche Weine passen zu Ihren Gerichten? Was liegt im
Trend? Welcher Champagner adelt hr Menu? Unsere
Fachberater und Sommeliers bringen jahrelange Erfahrung
mit und stammen haufig aus der Gastronomie. Sie kennen
die Anforderungen vor Ort und sprechen lhre Sprache.
So erhalten Sie immer die qualitativ beste Zusammen-
stellung aus unserer Vielfalt fir genau Ihren Bedarf. Diese
Fachkompetenz ist woanders nicht zu finden. Reden Sie
mit lhnen. Ach ja: Neben den Klassikern aus den besten
Anbaugebieten und exklusiven WeingUltern Uberraschen
wir Sie immer wieder gerne mit Besonderheiten. Zum Bei-
spiel: der beste Wein zum Fisch, gekuirt von Falstaff, dem
berihmten Wein- und Gourmetjournal.
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COL DE BUSSANG, VOGESEN:

= V0N DER QUELLE ZUM WEIN.

&5 Wb nur ein hleimer, fost unscheinboier, Brun-

nem ouf 715 Meter Hihe, ous dem stetig Was-

der Quetle der Mosels. Von hier aus nimmt der b
Fluns seimen diber 500 km Langen Weg zuwm Rbvein

> D)
Die grolste Herausforderung ist es, die  sonden ist das Ergebnis|

Vielzahl der Produkte und die Vielzahl der B e und exalcer
:
Anspruche unserer Kunden und unserer

Sommeliers unter einen Hut zu bekommen.

Klaus Kneib, Betriebsleiter weinwerk

¢

Willkommen in der kreativen Herzkammer unserer riesigen, bundesweiten Wein- und
Spirituosenauswahl. Hier, im weinwerk Frankfurt, versammeln sich langjahrige Erfahrungen,
internationale personliche Kontakte, auBergewdhnliche Expertise und ein untrugliches
Gespdur fur Trends.

Welche Weine passen zu lhren Gerichten? Was liegt im
Trend? Welcher Champagner adelt Ihr Meni? Unsere
Fachberater und Sommeliers bringen jahrelange Erfahrung
mit und stammen haufig aus der Gastronomie. Sie kennen
die Anforderungen vor Ort und sprechen lhre Sprache.
So erhalten Sie immer die qualitativ beste Zusammen-
stellung aus unserer Vielfalt fur genau Ihren Bedarf. Diese
Fachkompetenz ist woanders nicht zu finden. Reden Sie
mit Ihnen. Ach ja: Neben den Klassikern aus den besten
Anbaugebieten und exklusiven Weingutern Uberraschen
wir Sie immer wieder gerne mit Besonderheiten. Zum Bei-
spiel: der beste Wein zum Fisch, gekurt von Falstaff, dem
berihmten Wein- und Gourmetjournal.
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Warhol, Niki de Saint Phalle

,seines“ Weins. Prost!
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COL DE BUSSANG, VOGESEN:

= V0N DER QUELLE ZUM WEIN.

&4 b nun eim Rleimer, fast unscheinbarer, Brun-
nem ouf 715 Meter Hihe, ous dem stetig Was-
der Quelle. der Mosels. Von hier aus nimmt der
Fluns seimen diber 500 km Langen Weg zum Rbein
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- HIER WERDEN DIE ENT-
SCHEIDUNGEN GETROFFEN:

Fachkundiges Schmecken ent-
scheidet Uber die Aufnahme
in unser exklusives Angebot
und sichert Ihnen den Zugang
zu den besten Weinen und
Spirituosen der Welt.

@5 ©
b5 CINTS 0
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Einfach scannen:
Informationen Uber lhr
weinwerk Frankfurt

Welche Weine passen zu lhren Gerichten? Was liegt im
Trend? Welcher Champagner adelt Ihr Meni? Unsere
Fachberater und Sommeliers bringen jahrelange Erfahrung
mit und stammen haufig aus der Gastronomie. Sie kennen
die Anforderungen vor Ort und sprechen lhre Sprache.
So erhalten Sie immer die qualitativ beste Zusammen-
stellung aus unserer Vielfalt fir genau lhren Bedarf. Diese
Fachkompetenz ist woanders nicht zu finden. Reden Sie
mit Ihnen. Ach ja: Neben den Klassikern aus den besten
Anbaugebieten und exklusiven Weingutern tUberraschen
wir Sie immer wieder gerne mit Besonderheiten. Zum Bei-
spiel: der beste Wein zum Fisch, gekurt von Falstaff, dem
berihmten Wein- und Gourmetjournal.

/4




300 705 795

Sekt & Champagner WEISSWEINE Rotweine

564 135 14

Spirituosen Aperitifs + SGURweine ROSEWEINE

ZUSAMMEN 25779 SORTEN

Im Segment der traditionellen Spitzenweine sind wir bestens aufgestellt.
An den Weinhdngen und in den Kellern, wo teilweise seit Jahrhunderten
gekeltert wird, gehen wir ein und aus. Ob in Europa, Sidamerika, Stdafrika
oder Neuseeland: Uberall, wo grolRartige Premium-Produkte entstehen,
kennt man uns als neugierigen Partner mit hochster Expertise.

Aber auch den jungen wilden Winzern gehort unsere volle Aufmerksamkeit.
Wo entstehen neue und spannende Trends? Wie ist es um nachhaltige Pro-
duktionsmethoden bestellt? Welche neuen Rebsorten kénnen uns, Sie und
Ihre Gaste Uberraschen? Lassen wir es doch mal darauf ankommen. Freuen
Sie sich auf vollig neue Erfahrungen. Ach ja: Naturlich fihren wir ein reich-
haltiges Sortiment an Bio- und veganen Weinen.

76

Deos Cringt unser oyortiment voran

Wir verlassen uns nicht nur auf die Urteile von Winzern und Kritikern.
Durch standig stattfindende Blindverkostungen kommen wir immer wieder
auf neue, hochattraktive Weine und Perlweine in allen Preisgefligen. Das
macht jeden Besuch bei uns immer wieder zu einer Entdeckungsreise.
Naturlich kénnen viele unserer Tropfen degustiert werden. Lassen Sie sich
von uns beraten.

FOOD AND WINE PAIRINGS
Immen, die perfehte Begleitunyg

Rind

Schwein

Geflugel

Fisch und Meeresfriichte
Kase

Beeren und Frichte
Schokolade




Was haben die Bezeichnungen Mandarine Bavaria,
Saphir, Opal, Smaragd, Perle, Nugget, Herkules,
Spalter und Tettnanger gemeinsam? Nun, es sind nur
neun von insgesamt 32 Hopfenarten in Deutschland.

SPIRITUOSEN
UND NOCH EINIGES MEHR

Edelbrande aus kleinen Destillen genie-
Ben einen sagenhaften Ruf. Wir verlassen
uns zum Beispiel auf die exklusiven
Brande aus dem Hause Haas. In ihnen
bUndeln sich die natirlichen Aromen
des Obstes zu unvergleichlichen Ge-
schmacksexplosionen. Wir fihren eine
reichhaltige Auswahl pramierter Pro-
dukte. Das gilt auch fur alle Spielarten
der Trester- und Weinbrénde, Whiskys,
Rum- und Gin-Sorten, Wodkas und
vielem mehr. Lassen Sie uns ein Glas
miteinander trinken. Sie sind herzlich
eingeladen.

Natiirlich bei uns

Schon seit geraumer Zeit ist die Craft Beer-Bewegung weltweit
aktiv. lhr Ziel ist es, den standardisierten Massenprodukten
individuelle, qualitativ anspruchsvolle und geschmacklich varian-
tenreiche Alternativen entgegenzusetzen. Dass dies mit zu-
nehmendem Erfolg gelingt, ist als fest etablierter Trend immer
besser ablesbar. Wir sind bei kleinen Brauereien fiindig geworden
und bieten Ihnen grol3artige, handwerklich gebraute Biere -
und das naturlich von Filiale zu Filiale den regionalen Begeben-
heiten angepasst.

ALKOHOLFREL:
Diupe;
Jonics, Jouchtséfte

Sortenreine und handwerklich hergestellte Safte sind unvergleichlich.
Wer einmal die Kreationen der Obstkelterei Van Nahmen probiert hat,
kommt an diesem Urteil nicht vorbei - natirlich bei uns erhaltlich.
Versprochen: Auch unsere Auswahl an alkoholfreien Getranken wird
Ihren hohen Anspruchen gerecht. Egal ob zur Verwendung in der Kuche,
am Fruhsticksbuffet, hinter der Bar oder als pure Bereicherung lhrer
Getrankekarte: Wir haben garantiert immer noch eine Uberraschung
parat. Wie ware es mal mit einem alkoholfreien PriSecco aus der Manu-
faktur Geiger? Lassen Sie es sich schmecken - und lhren Gasten auch.
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Gz besondere Kapllel in Sachen Geschmock:
UNSERE 8 EICENMARKEN

Et voila: nur das Beste von allem. Das ist unser Versprechen - und das halten
wir auch. Sie suchen ausgewahlte Premium-Qualitaten? Dann werden Sie
mit unseren Eigenmarken mehr als glucklich - und Ihre Gaste auch. Schauen
Sie sich in Ruhe um und probieren Sie mal. Naturlich in einer unserer bundes-
weiten Filialen ganz in Ihrer Nahe.

Das Duroc-Schwein stammt aus

dem Osten der USA. Dort ist es seit
1800 verbreitet und wegen seiner
hohen Fleischqualitat beliebt. Um 1830
herum wurde es mit dem Roten Jersey-
Schwein aus New Jersey gekreuzt.
Seitdem ist diese Rasse das Synonym
fiir exklusive Premium-Klasse.




Was ware die Kiiche ohne charaktervolle Der beSte RéUCheHaChS kOmmt aus dem

Gewiirze und beste Beilagen? Die Frage mus-

sen wir uns Gott sei Dank nicht stellen - denn Westerwald. Nein, Sie haben sich nicht

unsere Eigenmarken er6ffnen auch in diesem ver|e5en
Punkt neue Horizonte.
w Aus dem eisigen Meerwasser gefischt, exzellent gekuhlt und direkt in

die Manufaktur geliefert - das ist das Beste, was einem Lachs wider-
fahren kann. Denn hier wird der schmackhafte Fisch zu einem Kunst-
werk veredelt. Und weil es wahrscheinlich der beste Raucherlachs
ist, fihren wir ihn als Eigenmarke fur Sie.

Ob Linsen, Bohnen, v

Bulgur, Quinoa und

Co.: Wir suchen auf der

ganzen Welt nach dem

besten Geschmack.

rYy Yy
z
:

st einfach grofiertiy

Nur drei Beispiele: Die tiefschwarzen Beluga- Veredelung von Hand ist bei unserem Premium-Partner Herzens-
Linsen erinnern immer leicht an Maronen. Die sache. Egal ob durch feine Krauter, hochwertige Gewturze und
italienischen Borlotti-Bohnen hingegen entfalten andere Aromen wie Ahornsirup, Algenblatter, Orangenzesten
ein bitter-suRliches Aroma. Urid-Bohnen aus oder Grappa. Na, Appetit bekommen?

Sudindien schmecken nussig. Sie merken schon:
Da 6ffnen sich Welten. Entdecken Sie im Frische-

Paradies vollig neue Geschmacksvarianten fur Vom michtigen Lachsfilet zu handlichen
Ihre Kreationen. Unsere Eigenmarken sind auch Portionen verarbeitet und aromageschiitzt
in diesem Segment ein wertvoller Hinweisgeber versiegelt: So wird Ihnen die schmack-
fur absolute Spitzenqualitaten. Das gilt ebenso flr hafte Vielfalt unserer Raucherlachs-
die breite und tiefe Auswahl an korrespondie- Spezialitaten in die Kiiche geliefert.

renden Gewurzen und die reichhaltige Palette
an Fruchtmark.

82 83



-
‘.“

| ﬁ
, ) ]
R g

—
ad
<C
D
—
—
)
—
va




b D

Wir sind fest davon Uberzeugt,
dass wir als Lebensmittelhan-
del Genuss und Nachhaltigkeit
voranbringen konnen - das
beweisen wir Tag fur Tag.

Sébastien Gibard, Marktleiter

CC

Gruner einkaufen - mit dem FrischeParadies
in Stuttgart liegen Sie damit goldrichtig. Nicht
nur, dass wir bei unserem Sortiment auf
eine ausgewogene 0kologische Bilanz achten.
Hier legen wir sogar beim Gebaude Wert auf
héchsten nachhaltigen Standard. Wahrend
Sie sich in entspannter Markthallenatmos-
phare auf Gber 1.000 m? begeistern lassen,
leistet Uber Ihnen ein komplett begriintes
Dach einen Beitrag zur Energieeffizienz und
zum Klimaschutz - und das mitten in Stutt-
gart. Da kommt ganz schnell das Gefuhl auf,
durch eine Oase zu laufen.

Probieren Sie unbedingt unsere
Panama Pine Ananas - Sie werden nach
einem Bissen wissen, warum.




LECKER, LECKER

Die Welt der Garnelen ist grof3, sehr
groR sogar. Wir unterscheiden rund
6.000 verschiedene Garnelenarten.
Da kann man leicht mal den Uberblicl
verlieren - tun wir aber nicht. Weil
wir uns namlich ausschlie3lich an der
allerbesten Qualitaten orientieren.

Moll GmbH
FrischeParadies
80
Ulmer Str. 159, 70188 Stuttgart

0711 55300-0
bestellung-stuttgart@frischeparadies.de
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Die Nachfrage nach den kleinen, delikaten
Eiweillbomben ist so hoch, dass reiner Wildfang
schon lange nicht mehr ausreicht. Das gibt uns
aber die Méglichkeit, in streng kontrollierten
Aquakulturen erstklassige Ware ohne Qualitats-
schwankungen zu produzieren. Dank unserer
ausgewiesenen Expertise als Fisch- und Sea-
foodexperten wissen wir ganz genau, wie echte
Highend-Garnelen auszusehen und zu schme-
cken haben. Das Resultat: Wir lassen unsere
Garnelen streng kontrolliert unter den besten
und gestindesten Bedingungen heranwachsen.
Und das schmeckt man.

Unsere Garnelen erhalten Sie in
folgenden Ausfiihrungen:

oK oS =
r ohne Kopf, ohne Schale

oK'mS »—»
ﬁ ohne Kopf, mit Schale
. MKmS =
ﬁl!;g ¢ mit Kopf, mit Schale
Ware mit Kopf =
Kaliber inkl. Schutzglasur
per Kilo
Ware ohne Kopf »—»
Kaliber inkl. Schutzglasur
per Ibs., englische Pfund (0,454 kg)

': clc L4 m

Hier die verfiigbaren Kalibrierungen unserer
Garnelen sowie Angaben zur Stuckzahl pro
Einheit:

Grole Ohne Kopf Mit Kopf
4/6 9-13

6/8 14-18 7-8
8/12 19-27 9-12
13/15 28-33 13-15
16/20 34-44 16-20

26/30 58-66
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Dem Besucher von Mont Saint-Michel bieten sich drei fan-
tastische Moglichkeiten: die wunderbare Stadt erkunden,
mit der Fahre auf die Kanalinseln tbersetzen oder, und das
sollte hier Pflicht sein: die einzigartigen Austern kosten.

Hier heiRen die Austernziichter Seegartner. Jahrhunderte-
lange Erfahrung und Geduld machen sie zu den besten der
Welt. Die Arbeit ist aufwendig und mihsam, aber sie lohnt
sich. Denn der Geschmack ist sensationell. Zunachst werden
die jungen Austern zu 1.000 Stuck im oberschenkeltiefen
Meer auf sogenannte Austerntische gesetzt. Innerhalb von
18 Monaten werden die Mengen zunachst auf 500 Stuck,
dann auf 180 Stuck aufgeteilt.

Und jetzt kommt's: Die Zuchter drehen die Austern im
Rhythmus der Gezeiten vorsichtig um. So gelingt eine
perfekte Schalenbildung. Der Lohn der Arbeit: unsere
FrischeParadies-Eigenmarke.

86

FRISCIE PLRAINES

CAVIAR

M FER AL

Neben unserem hochwertigen Standardsortiment
lassen wir uns auch beim Kaviar nicht die Butter vom
Brot nehmen. Fur unsere Kaviar-Eigenmarke arbeiten
wir mit exklusiven Anbietern zusammen. Gemeinsam
entwickeln wir auBergewdhnliche Selektionen fur Ihre
Kiche. Ein neues Lagerkonzept garantiert Ihnen immer
den frischesten Kaviar in drei unterschiedlichen, aber
immer exquisiten Qualitaten und vielen GebindegroflRen.
Selektionen fur unseren FrischeParadies-Kaviar bezie-
hen wir aus verschiedenen Herklnften.

EINE KLASSE FUR SICH:

UNSER KAVIAR

Imperial Caviar

Perfekte optische Eigenschaften und

ein Geschmack mit nussiger Note machen
den Imperial Caviar zum Liebling der
Spitzengastronomie.

Ossetra Caviar

Ein kleines, festes Korn und der typisch
nussige Geschmack machen den Ossetra
Caviar ideal fur Feinschmecker und Kenner.

Siberian Caviar

Das kleinere, dunkle Korn zu einem attrak-
tiven Preis macht den Siberian Caviar zu
unserem ,Einstiegs-Kaviar" zum Kennen-
lernen.



Schellfisch

Seelachs

Rotbarsch

Steinbeil3er

Fir das wohl beste
Obst und Gemiise
Asiens konnen Sie
rund 8.670 Kilometer
bis zu den besten
Markten Thailands
fahren. Schneller
geht’s, wenn Sie zu
uns kommen.
Versprochen!



Qualité supérieure sélectionnée
pour FrischeParadies

DIE TOP 8 DER SPITZENPRODUKTE:
UNSERE QSFP-PREMIUM-KLASSE

Qualité supérieure sélectionnée pour FrischeParadies, kurz:
QSFP. Das ist mehr als ein Gutesiegel oder ein Versprechen:
Hinter unserer QSFP-Premium-Klasse stehen grof3te Sorgfalt,
allerfeinste Qualitat, maximale Frische und kontrollierte
Okologische Nachhaltigkeit. Mehr handwerkliche Exzellenz
und Spitzenklasse fur Gastronomie und Hobbykéche ist
nicht denkbar.

MEHR ALS EIN BLICK HINTER DIE KULISSEN:

UNCHEN

uns an menreren Iagen alle SCNritte von der AuTzucnt bIs zur verar-
Natiirlich schauen wirauch  P€itung an. Die mitgereisten Food-Experten kennen sich aus, fragen
regionalen Lieferanten ~ Nach und recherchieren ganz genau. Das ist die beste Art, um auch un-
iiber die Schulterund  abhangig von unseren Bemihungen einen unverstellten Blick auf die
kitzeln kleine Geheimnisse ~ Produktionsbedingungen zu erhalten - nachzulesen in der Presse und
im Umgang mit den Pro- . naturlich auf zahlreichen Social Media-Kanalen.

dukten aus ihnen heraus -
man lernt ja nie aus.
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Okologische Nachhaltigkeit. Mehr handwerkliche Exzellenz
und Spitzenklasse fur Gastronomie und Hobbykéche ist

nicht denkbar.

LEF 7’/..* s -
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Nattirlich schauen wir auch
regionalen Lieferanten ~ Nach und recherchieren ganz genau. Das ist die beste Art, um auch un-

iiber die Schulter und abhangig von unseren Bemiihungen einen unverstellten Blick auf die
kitzeln kleine Geheimnisse ~ Produktionsbedingungen zu erhalten - nachzulesen in der Presse und

im Umgang mit den Pro-|  naturlich auf zahlreichen Social Media-Kanalen.
dukten aus ihnen heraus -
man lernt ja nie aus.

MEHR ALS EIN BLICK HIDTER DIE KULISSED:
D)

Die Duft- und Geschmacks-
vielfalt unserer grolden Kase-
auswahl fasziniert auch mich
immer wieder. Unsere Kunden
dahin gehend komgetent

ZU beraten ist das Ziel von
mMir und meinem Team.

Detlef Zollfrank, Teamleiter Kédse und Molkereiprodukte

¢

Willkommen im FrischeParadies mit der groRten Kasetheke aller Filialen. Hier erleben Sie
die ganze Vielfalt von Kase und Molkereiprodukten in einem ganz und gar aulRerge-
wohnlichen Ambiente. Denn allein die erstaunliche Architektur des historischen Gebdudes
auf dem denkmalgeschutzten ehemaligen Schlachthofgelande ist einen Besuch wert - aber
wie immer beim FrischeParadies sind die inneren Werte noch viel Uberzeugender: Unser
Sortiment lasst keinen Wunsch unerfullt.

Von hier aus betreiben wir iibrigens unseren beliebten Online-Shop:

frischeparadies-shop.de

uns an menreren Iagen alle SCNritte von der AuTzucnt bIs zur verar-
beitung an. Die mitgereisten Food-Experten kennen sich aus, fragen



MEHR ALS EIN BLICK HINTER DIE KULISSEN:

~— [NU\[eR Niederreuther GmbH

SEIT 1999: {FiHEaEEIECIES
MITARBEITERZAHL: gl

ADRESSE: PANEiS =] =I0X:
80337 Munchen

KONTAKT: OXEASYA )

bestellung-muenchen®@frischeparadies.de

QSFP heif3t auch: Wir schauen genau nach. Dazu gehen wir vor Ort und
machen alles transparent. Auch immer wieder mit dabei: Journalisten,
Blogger und Kunden. Unser Ziel ist gro3tmdgliche Authentizitat und
ein genauer Blick bis ins Detail. Unsere Top-Produzenten kennen das
schon und prasentieren voller Stolz alle MaBnahmen und Leistungen,
die sich in besten Qualitaten niederschlagen. Nehmen wir zum Beispiel

Einfach scannen: das QSFP Marensin-Huhn im Département Landes in SUdwestfrank-
Informationen Uber lhr reich. Mehrere Bauern haben sich zusammengeschlossen, um das
FrischeParadies Minchen Gefligel zu ziichten und aufzuziehen. Hier laufen die Hihner frei auf

Wiesen, Ackern und in den Pinienwaldern herum, kénnen scharren,
sandbaden und Insekten picken - alles, was ein glickliches Huhn halt
so macht.

- Wir belassen es jedoch nicht bei einem kurzen Besuch, sondern schauen
erfeinste Qualitat, maximale Frische und kontrollierte uns an mehreren Tagen alle Schritte von der Aufzucht bis zur Verar-
6kologische Nachhaltigkeit. Mehr handwerkliche Exzellenz Natiirlich schauen wirauch  P€itung an. Die mitgereisten Food-Experten kennen sich aus, fragen
und Spitzenklasse fir Gastronomie und Hobbykoche ist regionalen Lieferanten ~ Nach und recherchieren ganz genau. Das ist die beste Art, um auch un-
nicht denkbar. iiber die Schulterund  abhangig von unseren Bemihungen einen unverstellten Blick auf die

kitzeln kleine Geheimnisse ~ Produktionsbedingungen zu erhalten - nachzulesen in der Presse und
im Umgang mit den Pro- . naturlich auf zahlreichen Social Media-Kanalen.
dukten aus ihnen heraus -
6 7 man lernt ja nie aus.
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Fisch & Seafood mit QSFP-Label - als wiirde
die Brandung an die Kiichentiir klopfen.
Handwerklich betriebene, registrierte Fischereien.
Sorgfaltige Selektion von fangfrischer Ware,
zugige Weiterverarbeitung und Versand - so
liefern wir Ihnen die wertvollsten Erzeugnisse
der Meere an. Zwischen der Anlandung des Fangs
und dem Verkauf vergeht die denkbar kirzeste

Zeit - je nach KUstenlage und Land zwischen 24
und 48 Stunden.

Bestes Fleisch in QSFP-Qualitadt - und Sie
konnen die Weiden riechen.

Nachhaltig aufgezogen, Futtermittel aus der
Region, handwerklich geschlachtet und zerlegt -
unsere Fleisch- und Gefligelspezialitaten aus
Tirol, aus der Eifel und aus Frankreich kommen
aus Familienbetrieben, in denen man jedes
einzelne Tier noch schatzt. 100 Prozent regional
und 100 Prozent nachvollzienbare Herkunft
sind nur zwei der Gradmesser, die wir bei QSFP-
Qualitat zugrunde legen.

Qualité supérieure sélectionnée
pour FrischeParadies

Ausgewahlte Spitzenqualitat, bei der die Anforde-
rungen an héchsten Genuss und an die Schonung
der natlrlichen Ressourcen optimal erfillt werden.

Die Qualité supérieure sélectionnée pour
FrischeParadies garantiert:

=+ hochste Qualitat

= frischeste Ware

=~ schonendste Verarbeitung
=~ strengste Qualitatskontrollen

=~ Beriicksichtigung der 6kologischen
Nachhaltigkeit

=~ liickenlos dokumentierte Erzeuger-
und Transportdaten

Mecklenburg-Vorpommern ist eine Oase fur Fisch-
Gourmets. Hier, in den auBergewdhnlich sauberen Bod-
dengewassern, finden sich optimale Laich- und Lebens-
bedingungen fur Ostseelachs, Hecht, Zander & Co.

In den kistennahen, flachen Bereichen mischt sich das
SlGRwasser der Flisse mit dem Salzwasser der Ostsee.
Dies fuhrt zu einem nahrhaften Futtercocktail und
optimalem Algenbewuchs.

Qualité supérieure sélectionnée
pour FrischeParadies

DEUTSCHEN
GEWASSERN

AUSGEZEICHNETE FISCHQUALITAT DURCH IDEALE
BEDINGUNGEN IN DEN OSTSEE- UND BODDEN-
GEWASSERN | BESTANDSSCHONENDE FISCHEREI |
GARANTIERTE FRISCHE AUS TAGESFANGEN

Hier gefangene Fische sind eine Delikatesse - und
mit unseren QSFP-Anforderungen setzen wir ganz
locker noch ein Stlick Qualitat oben drauf; im Ganzen
und teilweise auch als Filet erhaltlich.

= Zenden

Ostseelochs
Hecht

Ostseeschniipel

Y vy

Qualité supérieure sélectionnée
pour FrischeParadies

Aus dem Naturpark

Gezuichtet unter natiirlichsten Bedingungen
Exquisite Qualitat und Frische

Exzellenter Geschmack

vYYY

Andabusien exquisit:
Cediz Doreade Royale

Qualité supérieure sélectionnée
pour FrischeParadies

CADIZ DORADE ROYALE
UND WOLFSBARSCH

aus Andalusien

EINZIGARTIGE MEERESAQUAKULTUR | NATURLICHE
NAHRUNGSQUELLE | TRADITIONELLE FANGMETHODEN |
MODERNSTE VERPACKUNGS-/VERSANDTECHNIK |
OPTIMALE FRISCHE UND QUALITAT

Im Landschaftsschutzgebiet ,Parque Natural de

La Brefia y Marismas del Barbate” an der spanischen
AtlantikkUste liegen die Buchten und Lagunen Anda-
lusiens, die sogenannten ,Esteros”. Unser Partner
hat hier eine Meeresaquakultur entwickelt, die welt-
weit ihresgleichen sucht. Hier werden Doraden
und Wolfsbarsche gezlchtet, die sich wie ihre wild
lebenden Artgenossen entwickeln. Mit traditionellen
Fischernetzen werden sie erst direkt nach unserer
Bestellung dem Wasser enthnommen und schonend
verarbeitet. Schnellstmdglicher Transport garantiert
absoluten Genuss.



Die Fische, Schalen- und Krustentiere aus der Bretagne
sind ein Fest fur Liebhaber der gehobenen Kiche. Um
das QSFP-Label zu erhalten, missen die Fischer auf
den ausschlieRlich bretonischen Schiffen, den ,petit
bateaux”, ganze Arbeit leisten - und das tun sie gerne.
Unsere Vorgaben und Mal3stabe fur die Auslese sind
anspruchsvoll, gewahrleisten aber nur absolute
Premium-Qualitaten.

QSFP

Von den umliegenden Hugeln peitscht der Westwind
in die von Meerwasser gespeisten Lochs und entwickelt
dort eine kraftige Stromung. Dieser stemmen sich die
Lachse entgegen und erhalten so ihr festes und safti-
ges Fleisch.

Hier, in einer naturschonenden Aquakultur, entsteht
eine unnachahmliche Qualitat, die bereits 1992 als
erstes und einziges nichtfranzdsisches Produkt mit
dem Label Rouge ausgezeichnet wurde - dem Gute-
siegel fur Lebensmittel aus traditioneller, naturnaher
Tierhaltung.

Kalter, klarer Gronlandstrom trifft auf warmen Golf-
strom - so entsteht eine Wasserqualitat, in der sich
prachtige Fischschwarme wohlfthlen. In diesen extrem
sauberen, sauerstoff- und nahrstoffreichen Gefilden
werden aus Kabeljau, Rotbarsch, Schellfisch, Scholle
und SteinbeiRer die absoluten Kdnige des Fischge-
schmacks. Auch als ganze Tiere erhaltlich.

Vom Wildfang Uber die Verarbeitung von Hand bis in
den Flieger vergehen nur Stunden - so sieht QSFP-
Qualitat aus.

» Rotborsch
= Scholle
‘_'QS! . c cgw



Es duftet nach Pinienwald, Harz, Heidekraut und
Ginster. Dazu weht eine wiirzig-frische Brise Ozean

zu uns hertber. Willkommen im Himmel der Hihner,
Perlhthner und Kapaune. Keinerlei Einzdunung be-
schrankt den Lebensraum der Tiere, natlrliches Futter
und optimale Bedingungen lassen Saft und Kraft ent-
stehen. Marensin Maisgefligel in QSFP-Qualitat ist
auBerdem mit dem Label Rouge ausgezeichnet. Die
Begrunder dieses Siegels, die Fermiers Landais, sorgen
dafur, dass ihr Gefligel unter optimalen tiergerechten
Futter- und Haltungsbedingungen aufwachst.

Unberuhrte Natur, gesunde Weidengraser und reine
Luft - hier grasen die Muttertiere, nehmen die besten
Nahrstoffe auf und geben sie Gber die Milch an ihre
Kalber weiter. Ganz ohne Leistungsférderer und Anti-
biotika wachst so unser beruhmtes Tiroler Milchkalb
auf. Rund 2.300 bauerliche Kleinbetriebe sind die
Heimat der Tiere - und keines wird in Gruppen von
mehr als sieben Artgenossen gehalten. Umgeben von
Uber 500 Berggipfeln, Gletschern und auf 6.000 km?
Almen machen hier die traditionsreichen Bauern einen
fantastischen und unvergleichlichen Job.

Wenn es um kompromisslose Premium-Anspriche
geht, darf das Tiroler Milchkalb in QSFP-Qualitat
nicht fehlen.

Naturbelassene Graser, schmackhafte Krauter, ge-
schitzte Umwelt, reines Wasser aus Quellen und
Bachen, klare Luft und mittendrin:; das Bloken der
Eifeler Ur-Lammer. So muss Lamm schmecken:
aromatisch, mild, mit feinen Fleischfasern von hervor-
ragender Textur und ausgewogener Fettauflage. Un-
ser QSFP Eifeler Ur-Lamm ist nicht alter als 6 Monate
und wiegt bei der Schlachtung nicht mehr als 20 kg.

Das Ergebnis: das leckerste Lammfleisch, das Sie
jemals probiert haben. Davon sind wir Gberzeugt.
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COPPENEUR

GIOLITO

Die Leidenschaft fur die
gschmackige Kiche unserer
Tiroler Heimat spUrt man
Uberall in unserer Manu-
faktur im Herzen von Tirol.
Mit den besten Zutaten
und nicht zuletzt mit viel
Fingerspitzengefuhl fertigen
wir unsere einzigartigen
Tiroler Spezialitaten. Nach
alter Tradition. Egal ob
deftig-pikant oder herz-
haft stf3: In jeder unserer
Kostlichkeiten steckt ein
kleines Sttick Tirol. Und das
schmeckt man.

PASTA
SASSELLA

Sassella in Rheinbach bei
Bonn hat sich darauf
spezialisiert, frische Pasta
hoéchster Qualitat herzu-
stellen. Durch die Verar-
beitung in einer speziellen
Bronzepresse bekommt
die Pasta eine raue, rusti-
kale Oberflachenstruktur
und kann dadurch beson-
ders gut Sauce aufnehmen
und Geschmack transpor-
tieren. Es werden keinerlei
Konservierungsstoffe
verwendet, lediglich hoch-
wertigster Hartweizengrield
und Eier. Pasta von Sassel-
la ist sehr ergiebig und
hat eine Haltbarkeit von ca.
sechs bis acht Wochen.

Pasta
Sassella®
=
DIE GourmeT PASTH

Die Manufaktur Confiserie
Coppeneur et Compagnon
steht seit 1993 flr erlesene
Kreationen aus Kakao.
Als Pioniere flr feinste
Produkte aus Kakao und
Schokolade verarbeitet
Coppeneur ausschlieBlich
natlrliche Rohstoffe und
Zutaten erlesenster Qua-
litat. Die Schokoladen
beinhalten ausschlieRlich
Kakaobutter und haben
mind. 72 Prozent Kakao-
anteil bei den dunklen
Schokoladen und mind.
36 Prozent Kakaoanteil
bei den Vollmilchschoko-
laden. Bei der Herstellung
der Schokoladen aus

der Produktreihe ,,Cru de
Cacao" wird zudem auf
den Einsatz von Sojalecithin
verzichtet.

coppeneur

Das ursprungsechte
italienische Gelato der
Extraklasse der Firma
Giolito Uberzeugt durch
Naturlichkeit, Geschmacks-
reinheit und einzigartige
Aromen. ,,Gidlito" stammt
aus dem Altitalienischen
und bedeutet ,Freude und
Genuss". Glaubwurdige
und ehrliche , Italianita”.
Topqualitat aus all-natu-
ral-Produktion, geradlinig
und authentisch. Alle un-
sere Gelati sind cremig,
zartschmelzend und form-
stabil. Die Sorbetti haben
einen Fruchtanteil von

bis zu 68 Prozent und sind
zudem laktosefrei.

Giolitoe

weil's besser schmeckt

FLEISCHMANUFAKTUR DIETZEL

Das Handwerk und die Tradition sind der
Ursprung des meisterlichen Know-hows
der Fleischmanufaktur Dietzel. Gepaart
mit steter Innovation, entsteht Tag fur Tag
kreatives handwerkliches Schaffen.

Aﬂgh,,.

FERMIERS LANDAIS

Die Fermiers Landais sind die Begrinder
des Gutesiegels ,Label Rouge”. Ihr Gefligel
aus dem sudfranzdsischen Departement
.Les Landes” wachst unter optimalen, tier-
gerechten Futter- und Haltungsbedingun-
gen auf.

GEFLUGELHOF MEYER

GeflUgel ist Familiensache - und das seit
1948! Bis heute steht Familie Meyer aus
dem Oldenburger Munsterland fur Geflu-
gel der Extraklasse. Nachhaltige Aufzucht
und eine schonende, tiergerechte Mast
schmeckt man.



AUSGEWAHLTE PARTNER

Die Zusammenarbeit mit unseren ausgewahlten Partnern ist
gepragt von grollem Vertrauen, gegenseitigem Respekt und
der Lust auf allerfeinste Lebensmittel.

ThaiFreshExprass Firma d'autore dal 1964
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Nur wer mit den besten Partnern zusammenarbei-
tet, kann seinen Kunden immer das Beste von allem
anbieten.

Wein und nebr,

ABBOTTS
DELAUNAY
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Niederlassungen:
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Telefon +49 (0) 69 351026-0
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frischeparadies.de
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Die FrischeParadies-Gruppe und ihre Niederlassungen:

FrischeParadies Berlin-Charlottenburg
MorsestralRe 2 | 10587 Berlin | 030 390815-0
bestellung-berlin@frischeparadies.de

FrischeParadies Berlin-Prenzlauer Berg
Hermann-Blankenstein-Straf3e 48 | 10249 Berlin | 030 390815-0
bestellung-berlin@frischeparadies.de

FrischeParadies Essen
LatzowstralBe 24 | 45141 Essen | 0201 83134-0
bestellung-essen@frischeparadies.de

FrischeParadies Frankfurt
LarchenstraBe 101 | 65933 Frankfurt | 069 380323-0
bestellung-frankfurt@frischeparadies.de

FrischeParadies Furth
Hans-Vogel-StraRe 113 | 90765 Furth | 0911 97564-0
bestellung-fuerth@frischeparadies.de

FrischeParadies Hamburg
Grol3e Elbstralle 210 | 22767 Hamburg | 040 38908-0
bestellung-hamburg@frischeparadies.de

FrischeParadies Hurth/KéIn
Max-Planck-Straf3e 44 | 50354 Hurth | 02233 6996-0
bestellung-huerth@frischeparadies.de

FrischeParadies Leipzig
Maximilianallee 5 | 04129 Leipzig | 0341 14908-0
bestellung-leipzig@frischeparadies.de

FrischeParadies Munchen
ZenettistraBe 10 e | 80337 Munchen | 089 7671-0
bestellung-muenchen@frischeparadies.de

FrischeParadies Stuttgart
Ulmer StralBe 159 | 70188 Stuttgart | 0711 55300-0
bestellung-stuttgart@frischeparadies.de

Fruchthof Handels GmbH
Josef-Wilberger-StraBe 19 | A-6020 Innsbruck
+43 (0) 512 2626-64 | www.fruchthof.com



