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Vielfalt ,  Genuss und Lebensfreude.

// FOOD FACTO RY

Man nehme . . .

. . .  verschiedene Kundenbedürfnisse,  den Wunsch nach einer  spitzeren Zielgruppenan-
sprache und die Erkenntnis, dass speziell  im Lebensmittelbereich Spezial isten gefragt 
s ind. 

Voi là  –  heraus kommt:  food factory  by fmk.  E ine Business Unit ,  d ie  s ich speziel l  um die 
Bedürfnisse der Lebensmittelbranche kümmer t.  Mit  großem Vergnügen denkt und arbeitet 
in  der  fmk.  food factory  e in  motivier tes Team mit umfassender Erfahrung im Foodbereich 
und einem Faible  für  spr i tz igen Sekt  und edle  Weine,  fr ische Brötchen, feinste Mineral-
wasser,  knackige Würste,  kross gebratene Fi letsteaks,  Feinkost-Spezial itäten,  sahnige 
Suppen und feinste Convenience-Produkte.

Wir zeigen Ihnen ein paar aktuelle Fallbeispiele und geben Ihnen einen Einbl ick  in  unsere 
Arbeits-  und Denkweise.  Lassen Sie  s ich unsere kleine Menüauswahl  schmecken.  Natür-
l ich ser vieren wir  Ihnen auch gerne mehr  . . .



Modul  1 	 Analyse/Markenstrategie
	 Marktforschung/Benchmarking,  Markendif ferenzierung, 
	 Markenvis ion,  Z ie lgruppe,  Motivanalyse,  etc.  . . .

Modul  2 	 Corporate Identity/Corporate Design 
	 Logo,  Naming,  GA,  Packaging,  etc.  . . .

Modul  3 	 Kommunikationsstrategie
	 Maßnahmen,  Timing,  Ver tr iebswege,  Budget,  etc .  . . .

Modul  4 	 Konzeption und Umsetzung der  Maßnahmen
	 Media,  POS,  VKF,  Internet/Mult imedia,  Sponsoring,  Messen,  		
	 Events,  Image-  und Produktwerbung,  Radio und TV,  
	 Mystery-Shopping,  etc.  . . .

fmk.  ist  sowohl  e ine Market ing-  a ls  auch eine klassische Werbeagentur,  das heißt  mit 
besonderem Augenmerk auf  e ine umfassende Market inganalyse,  -beratung und Marken-
posit ionierung vor  der  gestalter ischen und konzeptionel len Arbeit .  Der  Ful l -Ser vice von 
fmk.  umfasst:



Einige grundsätzl iche Gedanken zur  Marke. 

Good Vibrations.

Beispiel: Sie haben die Wahl zwischen einem PKW der Marke Ford Galaxy und der  Marke VW 
Sharan.  Das kennen Sie:  Sie  stehen vor  zwei  baugleichen Produkten und wissen dennoch 
ganz genau, welches der beiden Sie bevorzugen. Das ist  der Unterschied zwischen Produkt 
und Marke.

Und genau das ist  auch das Problem,  wenn es darum geht,  e ine Marke zu beschreiben, 
sie zu entwickeln und zu gestalten: Marken sind irrationale Wer te,  nicht wirkl ich objekti-
vierbar – die Leistung der  Marke fühlt  man mehr  als  dass man s ie  beschreiben kann.

Wer könnte bezweifeln,  dass Marken der  Schlüssel  zum Erfolg  s ind,  denn Produkte s ind 
mehr  und mehr  austauschbar  und schaffen keine emotionale  Bindung.  Wenn man s ich 
auf  die  Vernunft  der  Menschen al le in  ver lassen könnte,  würden erhebl ich mehr  G alaxy 
als Sharan verkauft,  denn immerhin ist  der Galaxy um etl iche hunder t  Euro preisgünstiger 
a ls  der  Sharan:  Tatsächl ich aber  werden deutl ich mehr  Sharan verkauft .

Marken schaffen i r rat ionale  Vor tei le.  Marken schaffen ein Gefühl  von Überlegenheit .

// FOOD FACTO RY



Die Gratwanderung.

Marken geben Orient ierung.  Auf  den ersten Bl ick  weiß der  Konsument,  was ihm angebo-
ten wird.  Er  erkennt Ver trautes wieder,  muss sich keine neue Meinung bi lden,  muss s ich 
nicht  immer wieder  neu entscheiden.  Voraussetzung ist ,  dass eine Marke konsequent 
geführ t  wird.

Dabei  l iegt  die  Gratwanderung in  der  Markenführung,  der  Marke Homogenität  und Konti -
nuität  zu ver le ihen,  ohne s ie  dabei  stat isch erscheinen zu lassen,  sondern im Gegentei l 
innovat iv,  dynamisch und zeit los  jung.

Voraussetzung dafür  ist  d ie  präzise Di f ferenzierung zwischen den nicht  diskutablen 
Wer ten,  die  den Charakter  der  Marke ausmachen und den Freiheitsgraden,  die  s ich ver-
ändern können,  die  angepasst  werden dürfen/müssen,  um die  Marke immer zeitgemäß 
erscheinen zu lassen. 

Sie haben Freiheitsgrade, wie sich die Marke in bestimmten Situationen „bewegt“.  Sie 
haben aber  keiner le i  Freiheiten in  den pr inzipiel len Inhalten und den pr inzipiel len Aus-
drucksformen. 



Einige grundsätzl iche Gedanken zur  Marke. 

Der erste Eindruck.

Kontinuität  im Auftreten heißt:  Wir  kommunizieren immer.  Auch eine Marke kommuni-
z ier t  immer.  Niemand kann nicht  kommunizieren.  Man kann nicht  steuern,  dass man 
kommunizier t ,  sondern nur  das „Wie“.  Auch Schweigen ist  e ine Botschaft .  Jemand weni-
ger  oder  gar  nicht  zu sehen,  lässt  uns ebenfal ls  rätseln.

Kont inuität  im Auftreten gibt  uns das Gefühl ,  es  mit  jemandem zu tun zu haben,  auf  den 
man s ich ver lassen kann.  Deshalb ist  Kont inuität  in  der  Markenführung so wicht ig.  Sie 
macht  uns die  Marke erst  bekannt,  dann ver traut.

Form signal is ier t  Inhalt .  Was wir  sehen,  kommunizier t ,  was wir  davon halten sol len. 
Gerade in  unserer  oberf lächl ichen Gesel lschaft  prägt  oft  schon die  Verpackung die  Mei-
nung,  die  wir  schnel l  über  den Inhalt  treffen. Unser spontanes Urteil ist nur noch schwer 
zu revidieren. Denken Sie  daran,  wenn Sie  zu entscheiden haben,  wie  Ihre Marke auf  den 
Verbraucher  t r i f f t .

//  FOOD FACTO RY



Mehrwer t  ist  mehr wer t .

Wirkl ich großen Marken ist  es  gelungen,  aus dem physischen Produktvor tei l  e inen für 
die  Z ielgruppe relevanten emotionalen Nutzen abzuleiten.

80% der  „Ful l  F lavour“-Zigaretten entsprechen qual i tat iv  der  Marlboro Zigarette.  Die 
„kräft ige“ Cowboywelt  macht  den kräft igen Geschmack der  Marlboro Zigarette  dennoch 
einzigar t ig.

N IVEA Hautpflege ist  mild zur Haut und mindestens so mild zur Psyche.

Die zar te  Mi lkaschokolade ist  n icht  nur  zar t  wegen der  Alpenmilch,  aus der sie herge-
stel lt  wird,  sondern ebenso sehr wegen der Geborgenheit  der  hei len Alpenwelt .

Wir  dürfen nicht  aufhören,  uns zu f ragen,  wofür  unsere Marke steht,  welchen Sinn s ie 
hat  und warum der  Konsument  gerade s ie  bevorzugen sol l .



// B EVE RAG E





Badischer  Wein.

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Komplette  Neugestaltung des Marktauftr i t ts ,  inklusive Markenposit ionierung, 
Dachmarkenkampagne (Pr int  und Funk),  Internet,  Messen,  etc.

//  B EVE RAG E

Idee:  „Was macht  Badischen Wein so einzigar t ig?“.  In  der  Dachmarkenkampagne stel len 
wir  die  objekt iven Benef i ts  Badens so dar,  dass Badischer  Wein inhalt l ich und opt isch 
ein  unverwechselbares Prof i l  bekommt.  Wir  wählen eine neue Perspekt ive,  verwenden 
eine einzigar t ige Bi ldsprache und stel len Genuss und Ästhet ik  auf  e ine andere Ar t  dar. 
Das ist  spannend.  Und es fä l l t  auf.  Das Symbol  ist  neu –  der  Slogan bleibt !  Badischer 
Wein ist  und bleibt  von der  Sonne verwöhnt.  Das ist  inhalt l ich r icht ig,  authent isch und 
objekt iv  nachvol lz iehbar.  Das neue Logo ist  gr i f f ig ,  auffäl l ig ,  zei t los  und viel fä l t ig  e in-
setzbar.  Und es repräsent ier t  d ie  Werbebotschaft  und das Weinland Baden opt imal .
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Radio-Spot „Badischer Wein“:

Sprecherin: „Ich erinnere mich noch genau 

an unser erstes Rendevouz. Es gab feinsten 

Spargel, eine elegant gedeckte Tafel und 

einen herrlichen Sonnenuntergang. Und als 

ich ihn spürte – auf meinen Lippen – meiner 

Zunge – da wusste ich: es wird eine Liebe 

fürs Leben. Badischer Wein!

Einspieler:  „Summer Wine“

Sprecher: „Badischer Wein.“

Sprecherin: „Von der Sonne verwöhnt.“

AZ_Sterne_Feinschmecker_215x285.indd   1 10.09.2009   10:23:04 Uhr AZ_Spargel_Bad.Weinmagazin_210x280_Pfade.indd   1 17.03.2010   14:41:04 Uhr

AZ_Sonne_TourdeLändle_93x177_Pfade.indd   1 20.04.2010   10:31:29 Uhr



Badischer  Wein.
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Badischer  Wein.

// B EVE RAG E

03.06. – 06.06. Sulzfeld: Hoffest im Weingut Pfefferle 

20.08. – 05.09. Pforzheim: 25. OechsleFest, Marktplatz 

09.07. – 11.07. Tiefenbach: Sommerfest im Weingut Heitlinger

23.09. – 27.09. Bretten: Weinmarkt auf dem historischen Marktplatz

12.11. – 14.11. Malsch: Weintage in Malsch 

 05.09. Weingarten: Weingartener Weinwandertag 

23.07. – 25.07. Sulzfeld: Wein + Sommer im Weingut Pfefferle 

03.07. – 05.07. Sulzfeld: Hoffest auf dem Winzerhof Bregler

14.05. – 16.05. Sulzfeld: Spargel + Wein im Weingut Pfefferle 

15.05. – 16.05.
Malsch: „Weinfest mit der längsten Weintafel“
auf der Hauptstraße

03.07. – 04.07. Weingarten: 75-jähriges Jubiläum, 
Winzergenossenschaft Weingarten 

21.08. – 22.08.
Östringen-Odenheim: Weinfest in der „Willegaß“, 
Weingut Karl Hirsch 

12.11. – 13.11.
Malsch: Degustationsmenü mit Weinprobe beim 
„singenden Koch“ im Zehntkeller 

18.04. Weinfestival Kraichgau/Bergstraße, 
Palatin Hotel Wiesloch

Malsch: Verkostung der Weine der örtlichen 
Weingüter und der Winzergenossenschaft Wiesloch14.11.
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Der Kraichgau dehnt sich aus zwischen Bruchsal und Wiesloch bis 

vor die Tore von Karlsruhe. Er ist ein sanftes Hügelland zwischen 

Schwarz- und Odenwald und eine Landschaft voller Heiterkeit, die 

auf die Menschen abfärbt und die sich in den Weinen widerspiegelt. 

Ganz gleich, ob Sie edel-rassige Burgunder- und Rieslinggewächse 

oder ein süffiges Viertele bevorzugen, ob Sie dazu barocke 

Tafelfreuden mögen oder ehrliche, bäuerliche Küche – Sie sind im 

„Sanften Weinland der tausend Hügel“ stets auf der richtigen Seite.

KRAICHGAU

Ubstadt-Weiher: Weinwandertag der Ubstadt-Weiher 
Winzer und Hoffest auf dem Weingut Markus Hafner 
in Zeutern

28.08. – 29.08.
Weinregion Baden

Sommer, Sonne, feine Grillgerichte

und dazu Badischen Wein

Jetzt mit 
Weinempfehlung 
von Sommelière 
Natalie Lumpp!
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Badischer Wein GmbH  |  Keßlerstraße 5  |  76185 Karlsruhe

Telefon +49 (0)721 - 55 70 28  |  info @ badischerwein.de  |  www.badischerwein.de

iPhone
App"BadenWein"

Jetzt im App Store erhältlich!

NEU!

Das Weinland Baden und
seine Rebsorten

Die besten Adressen 
für gute Weine in Baden

Badischer Wein GmbH  |  Keßlerstraße 5  |  76185 Karlsruhe

Telefon +49 (0)721 - 55 70 28  |  info @ badischerwein.de  |  www.badischerwein.de
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Badischer Wein GmbH  |  Keßlerstraße 5  |  76185 Karlsruhe

Telefon +49 (0)721-55 70 28  |  info @ badischerwein.de  |  www.badischerwein.de
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1. Spätburgunder (1274 ha) = 46,9%

2. Riesling (685 ha) = 25,2%

3. Müller-Thurgau (316 ha) = 11,6%

4. Grauer Burgunder (177 ha) = 6,5%

5. Weißer Burgunder (53 ha) = 1,9%

TOP
REBSORTEN ORTENAU

Baden – die Sonnenbank der Nation.

Das badische Weinland erstreckt sich über ein ca. 400 km langes 

Gebiet vom Bodensee im Süden bis hinauf nach Tauberfranken 

mit einer Rebfläche von 15.537 ha und ist in neun Weinregionen 

unterteilt. Im landschaftlich sehr abwechslungsreichen Gebiet 

finden sich unterschiedlichste Böden, deren Vielfalt sich auch 

in den Weinen widerspiegelt. Baden ist das wärmste und 

sonnenreichste Gebiet Deutschlands. Es gibt kaum ein anderes 

Weinbaugebiet auf der Welt, in dem die Kombination der 

Klimafaktoren Wärme, Sonnenschein und Niederschlag so opti-

mal vorhanden ist. Die Weinreben können hervorragend Zucker 

bilden und hohe Anteile an Mineralstoffen in die Weintrauben 

einlagern – beste natürliche Bedingungen für die Erzeugung qua-

litativ hochwertigster Weine. Über 300 Weingüter und fast 80 

Winzergenossenschaften erzeugen mehr als die Hälfte des deut-

schen Spätburgunders und machen Baden zu einem der bedeu-

tendsten Spätburgunderanbaugebiete der Welt.  Darüber hinaus 

ist es die besondere Lebensart der Menschen, die Baden prägt. 

Granitverwitterungsboden & Gneis

Badener sind herzlich und gastfreundlich – und sie verstehen es, 

das Leben zu genießen. Mit Wein und Essen in höchster Güte. 

Nirgends in Deutschland gibt es so viele Sternerestaurants wie 

in dieser Region. 

Die Rebsorten. Die Böden. Die Weine.

Die Ortenau, Deutschlands südlichste Riesling-Region, 

erstreckt sich von Baden-Baden entlang des Schwarzwaldes 

bis nach Offenburg. Neben eleganten Rieslingen, die hier auch 

unter dem Synonym „Klingelberger“ bekannt sind, weiß die 

Ortenau zudem mit schmelzig-opulenten Burgunderweinen zu 

überzeugen. Allen voran der Spätburgunder, dem aristokra-

tischen Pendant zur noblen Riesling-Rebe, die anerkannter-

maßen als die Königin der Weißweine gilt. Im Weinberg liegt 

der Ursprung für die charakterliche Prägung eines Weines. 

Riesling gerät deshalb auf den Granitverwitterungs- und 

Gneisböden der Ortenau – je nach Geologie teils um Porphyr- 

und Quarzitanteile bereichert – markant mineralisch, transparent 

duftig und lebendig frisch! Während er die oberen Lagen an den 

dem Schwarzwald vorgelagerten Süd- und Südwesthängen ein-

nimmt, findet sich Spätburgunder auch oft in unteren Lagen mit 

fetteren Böden und relativ hohen Sandanteilen. Im Gegensatz 

zum Riesling – der durch die kargen Böden strukturell schlank 

und athletisch wirkt und Funken zitroniger, exotischer Pikanz 

versprüht – charakterisiert sich der Spätburgunder durch ein 

komplexes Puzzle aus kühler Frucht, rauchigen Nuancen, sam-

tigen Tanninen, dunklen Beeren und Extraktreichtum!  

„Wer genießen kann, 

             trinkt keinen Wein mehr, 

    sondern kostet Geheimnisse.“ 

(Salvador Dalí, Künstler)

Badische Weinregion

ORTENAU

Riesling

Badischer Wein GmbH  |  Keßlerstraße 5  |  76185 Karlsruhe

Telefon +49 (0)721-55 70 28  |  info @ badischerwein.de  |  www.badischerwein.de
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1. Spätburgunder (253 ha) = 43,7%

2. Müller-Thurgau (171 ha) = 29,6%

3. Grauer Burgunder (46 ha) = 7,9%

4. Weißer Burgunder (33 ha) = 5,8%

TOP
REBSORTEN BODENSEE

Baden – die Sonnenbank der Nation.

Das badische Weinland erstreckt sich über ein ca. 400 km langes 

Gebiet vom Bodensee im Süden bis hinauf nach Tauberfranken 

mit einer Rebfläche von 15.537 ha und ist in neun Weinregionen 

unterteilt. Im landschaftlich sehr abwechslungsreichen Gebiet 

finden sich unterschiedlichste Böden, deren Vielfalt sich auch 

in den Weinen widerspiegelt. Baden ist das wärmste und 

sonnenreichste Gebiet Deutschlands. Es gibt kaum ein anderes 

Weinbaugebiet auf der Welt, in dem die Kombination der 

Klimafaktoren Wärme, Sonnenschein und Niederschlag so opti-

mal vorhanden ist. Die Weinreben können hervorragend Zucker 

bilden und hohe Anteile an Mineralstoffen in die Weintrauben 

einlagern – beste natürliche Bedingungen für die Erzeugung qua-

litativ hochwertigster Weine. Über 300 Weingüter und fast 80 

Winzergenossenschaften erzeugen mehr als die Hälfte des deut-

schen Spätburgunders und machen Baden zu einem der bedeu-

tendsten Spätburgunderanbaugebiete der Welt.  Darüber hinaus 

ist es die besondere Lebensart der Menschen, die Baden prägt. 

Moränenschotter

Die Rebsorten. Die Böden. Die Weine.

Wo liegt die Wiege des deutschen Spätburgunders? Am 

Kaiserstuhl, an der Ahr, im Rheingau, in der Pfalz? Weit gefehlt: 

Im Bodmaner Königsweingarten pflanzte Karl III., ein Urenkel 

Karls des Großen, im Jahre 884 den ersten Spätburgunder. Und 

noch heute ist er, ausgebaut als spritzig fruchtiger Rosé oder als 

eleganter Rotwein, die bedeutendste Rebsorte am Bodensee. 

Aber auch die Müller-Thurgau-Weine vom See sind eine 

Klasse für sich. Nirgendwo gedeihen zartere, feinfruchtigere 

Weine dieser Rebsorte wie unter den speziellen klimatischen 

und geologischen Voraussetzungen der Bodenseeregion. 

Unmittelbar am See findet man – einmalig im deutschen 

Weinbau – eiszeitliche Verwitterungsböden, die den Weinen eine 

filigrane Eleganz und Fruchtigkeit verleihen. Auf einem weichen 

Sandsteinfels, der sogenannten Süßwassermolasse, liegt eine 

mehr oder weniger dicke Schicht von Moränenschotter, der von 

eiszeitlichen Gletschern stammt. Die Schwemmsandböden des 

Hochrheintales erwärmen sich sehr schnell und bieten vor allem 

Burgundersorten ideale Wachstumsbedingungen. In der wild-

romantischen Vulkanlandschaft des Hegau findet man deshalb 

die höchstgelegenen Weinberge Deutschlands. Hier wachsen auf 

Tuffgestein Reben, die besonders mineralische und feinwürzige 

Weine hervorbringen.

    „Der Wein ist 

             die Poesie der Erde.“

(Mario Soldati, ital. Schriftsteller und Regisseur)

Badener sind herzlich und gastfreundlich – und sie verstehen es, 

das Leben zu genießen. Mit Wein und Essen in höchster Güte. 

Nirgends in Deutschland gibt es so viele Sternerestaurants wie 

in dieser Region. 

Badische Weinregion

BODENSEE

Müller-Thurgau

Badischer Wein GmbH  |  Keßlerstraße 5  |  76185 Karlsruhe

Telefon +49 (0)721-55 70 28  |  info @ badischerwein.de  |  www.badischerwein.de

WEINFESTKALENDER
Weinfeste in Baden 2010
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Hotel Restaurant Hirschen 
Hauptstrasse 69 
79295 Sulzburg
Telefon 07634 / 82 08
www.douce - steiner.de

Zubereitung
Spargelsuppe: 

Die Spargelstücke in 20 g Butter leicht dünsten, mit Wasser und 

der Geflügelbrühe auffüllen und weich dünsten, 100 ml Sahne 

dazugeben und mit dem Stabmixer mixen, durch ein Sieb passie-

ren, mit der Schlagsahne und 30 g Butter schaumig mixen.

Spargelflan: 

Die Schalotten und den Spargel mit 15 g Butter leicht dünsten, 

mit Sahne auffüllen und weich dünsten, etwas abkühlen lassen, 

mit dem Ei im Mixbecher mit 15 g brauner Butter fein pürieren 

und mit Salz und Pfeffer würzen. In gebutterte Förmchen füllen 

und 15 min im Wasserbad pochieren.

Beim Anrichten den Spargelflan in die Suppe platzieren.

Weinempfehlung (von Sommelier Guntram Fahrner)

Gutedel ist aufgrund der leicht nussigen sowie typischen Gemüse-

aromen, der geringen und bekömmlichen Weinsäure und des 

moderaten Alkohols der perfekte Begleiter zur Spargelsuppe.  

Darüber hinaus passen auch leichtere Silvaner Weine.
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ZUTATEN (für 4 Personen)

Zutaten für die Spargelsuppe
·  10 Stangen weißer Spargel
 (geschält und in Stücke geschnitten)
·  250 ml Wasser
·  250 ml Geflügelbrühe
·  100 ml Sahne
·  50 g Butter
·  1 EL Schlagsahne
·  Salz
·  Zucker

Zutaten für den Spargelflan
·  6 Stangen grüner Spargel 
 (geschält und klein geschnitten)
·  ½ Schalotte
·  100 g Sahne
·  1 Ei
·  1 TL Zitronensaft
·  35 g Butter
·  Salz, Pfeffer

Weiße Spargelsuppe
nach Douce Steiner

Genießen Sie feinste Spargelgerichte

und dazu Badischen Wein

Mit feinsten Rezepten 
ausgewählter 

Sterneköche Badens
+ Weintipp

Jetzt zum 
Nachkochen!
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A P P L I C AT I O N

Zum Download ab Mai 2010!

NEU!

Badischer Wein GmbH  |  Keßlerstraße 5  |  76185 Karlsruhe

Telefon +49 (0)721 - 55 70 28  |  info @ badischerwein.de  |  www.badischerwein.de



Badischer  Winzerkeller  –  Dion.

// B EVE RAG E

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe: Komplette Gestaltung des Marktauftritts, inklusive Markenanalyse und -posit ionierung, 
Naming,  Packaging,  POS,  Pr int ,  u.v.m

Idee:  Wir  grei fen den Bezug zur  Herkunft  (Baden/Nähe 
E lsass)  und Traube (P inot…)  in  Name, Gestaltung und 
Slogan („Ein Sekt, den die Franzosen Champagner nennen 
würden!“) auf  und unterst re ichen  damit  d ie  absolute 
Spitzenqual i tät  des Produktes.  In  der  Bi ldsprache am 
POS verz ichten wir  auf  „verschlüsselte  Botschaften“ oder 
People und beispielhafte  Winzer  und stel len das Produkt 
und die  Besonderheit  der  Traube in  den Vordergrund. 



DER FRUCHTIG-ELEGANTE 
SEKT AUS BADEN

Baden ist Burgunderland und bekannt für seinen Spätburgunder Rotwein. 
Nirgendwo in Deutschland fi ndet diese Spitzenrebsorte idealere Wachs-
tumsbedingungen als in Baden, wo die Sonne am häufi gsten und am 
wärmsten scheint.

BADEN Dión, der fruchtig-elegante Sekt aus Baden ist ein Pinot Blanc de 
Noirs Brût von ausgesprochener Klarheit und Brillanz, die ihren Ursprung 
in den vollreifen Spätburgundertrauben haben.

Pinot Blanc de Noirs

BADEN

Ein Sekt mit besonders feinperligem Mousseaux
und cremiger Fülle, feinfruchtig im Duft und 
trocken im Geschmack.

Ein Sekt, den die Franzosen
           Champagner nennen würden! 







Schwarzwald-Sprudel.

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Komplette  Neugestaltung des Marktauftr i t ts ,  inklusive Markenanalyse und 
–posit ionierung,  Packaging,  POS,  Pr int ,  Radio,  Internet,  Messen u.v.m.

//  B EVE RAG E

Idee:  Wir  geben der  Marke ein  „fr isches Gesicht“  mit  unverwechselbarem Prof i l  und 
verz ichten auf  die  gängigen „Werbekl ischees“ für  Mineralwasser.  Stattdessen bedienen 
wir  uns in  Gestaltung und Kommunikat ion bekannter  herkunftsbezogener  Elemente wie 
„Tannen,  der  Kuckuck,  die  Schwarzwalduhr  und herausragende Persönl ichkeiten aus 
dem Schwarzwald“,  ohne dabei  bieder  zu wirken.  Den Vor tei l  des ebenfal ls  herkunfts-
bezogenen Produktnamens heben wir  zudem deutl icher  heraus,  um die  Marke zusätz l ich 
von innen heraus zu stärken.  Die  Farbe des Markenlogos wurde für  a l le  Produkte auf 
Rot  vereinheit l icht  und hebt  s ich gegenüber  dem „Einheitsbrei  Mineralwasserblau“ fast 
a l ler  anderen Herstel ler  ab.  Der  „Ruf  des Kuckucks“ kommt zusätz l ich als  akust isches 
Logo und Erkennungssymbol  in  verschiedensten Werbeträgern zum Einsatz.



Radio-Spot „Kuckuck“:

Sprecher:  „Mineralwasser gibt es viele“

Einspieler:  „Kuckuck“

Sprecher:  „Schwarzwaldsprudel, das Original 

aus dem Schwarzwald – unverfälscht und rein“

Einspieler:  „Kuckuck“







Vitrex.

// B EVE RAG E

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Komplette  Neugestaltung des Marktauftr i t ts ,  inklusive Markenanalyse und 
-posit ionierung,  Packaging,  POS,  Pr int ,  Radio,  Internet,  Messen,  Events  (Beach-Tour 
2008 & 2009)  u.v.m.

Idee:  Ob beim Spor t ,  im Business oder  der  Par ty  –  Vitrex  ist  für  jeden das r icht ige 
Mineralwasser.  Wir  verpassen der  Marke als  Leit farbe Rot  und den ungewöhnl ichen 
Slogan „Erfr ischend rot“  und dokumentieren damit  den Unterschied zu den anderen 
Mineralwassern.  Tonal i tät:  jugendl ich,  direkt ,  ohne Kompromisse.



Radio-Spot „Trendwasser“:
Sprecher: „Nur Dein Durst zählt. Keine Kompromisse.
Beim Sport, bei der Party, beim Chillout.“ 
Sprecher: Vitrex erfrischend rot.
Sprecher: Vitrex das Trendwasser aus dem 
Schwarzwald. Natriumarm ohne Kohlensäure – 
erfrischend rot.“

Das Trendwasser. Erfrischend rot.

www.vitrex-wasser.de

VITREX FRUCHTVERSCH. SORTEN
6 x 1,5 Liter, zzgl. 1,50 € Pfand

1 Liter =  0,59 €5,34 €

www.vitrex-wasser.de

VITREXPET-MULTIPACK6 x 1,5 Liter, zzgl. 1,50 € Pfand
1 Liter =  0,33 €2,99 €

VITREX
PET-MULTIPACK

6 x 0,5 Liter, zzgl. 1,50 € Pfand
1 Liter =  0,37 €

1,11 €

VITREX FRUCHTVERSCH. SORTEN
6 x 1,5 Liter, zzgl. 1,50 € Pfand

1 Liter =  0,59 €5,34 €



Europerl .

// B EVE RAG E

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Packaging,  POS,  Pr int ,  etc .



Wildberg Quelle.

// B EVE RAG E

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Packaging,  POS,  Pr int ,  etc .



// FOOD





Dietz.

// FOOD

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Komplette  Neugestaltung des Marktauftr i t ts ,  inklusive Markenanalyse und   
-posit ionierung mit  schlüssigem Farbkonzept  für  sämtl iche Bereiche des Unternehmens. 
Packaging, Printmedien, Prospekte, Image- und Produktanzeigen, VKF-Aktionen, Internet, 
etc. 

Idee:  Die  Qual i tät  der  Produkte  spr icht  für  s ich .  Deshalb  s te l len  wi r  be i  a l len 
Maßnahmen die  Produkte in  den Vordergrund und setzen in  der  Bi ldsprache auf  das,  was 
den Verbraucher  überzeugt  und die  absolute Spitzenqual i tät  der  Produkte zeigt:  groß-
formatige,  leckere Bi ldaufnahmen.  Das Logo und die  gewählte  Unternehmensfarbe Rot 
passen zur Innovationskraft des Unternehmens, sorgen für Wiedererkennung und schaffen 
im Handel  und Regal  e inen einheit l ichen und aufmerksamkeitsstarken Auftr i t t .



    Spargelzeit ...                     ist Genusszeit.

„Es hat mich nie gestört, dass man mich manchmal mit einem Spargel 
verglichen hat. Denn am Spargel ist der Kopf das Wichtigste“, soll der 
frühere französische Staatspräsident Charles de Gaulle einst gesagt ha-
ben. Dass die Franzosen ein Volk der Feinschmecker sind, ist kein Ge-
heimnis – und dass unsere Kunden dem in nichts nachstehen, ist uns auch 
längst bekannt. Darum wünschen wir Ihnen mit einer ganz besonders 
feinen Kreation aus unserer „Spargelküche“ viel Vergnügen und einen 
genussvollen Start in den Frühling!

Ihr Hans Dietz

Genuss mit Köpfchen.

CREMESUPPE
grüner Spargel

Von „königliches Gemüse“ bis „essba-
res Elfenbein“ – so vielfältig die Ver-
gleiche, so groß ist die Faszination, 
die Spargel immer wieder auf wahre 
Feinschmecker ausübt. Doch leider ist  
die Genusszeit jedes Jahr begrenzt. 
Denn die Spargelernte beginnt Ende 
April und dauert traditionell bis zum 
24. Juni (Johanni) – so hat die Pfl an-
ze ausreichend Regenerationszeit, 
um im folgenden Jahr wieder ihr 
volles Aroma zu entwickeln. Darum 
genießen Sie die Spargelzeit mit den 
köstlichen Kreationen Ihres Meister-
metzgers – wie zum Beispiel diese 
herrlich cremige Suppe.

Zeit für Feinschmecker

Hans Dietz GmbH · 73252 Schopfloch · Schwäbische Alb

www.dietz-wurst.com 

Nach dem Öffnen 2 Tage 
im Kühlschrank haltbar.

Füllgewicht
    500 ml

Mindestens haltbar bis: 
siehe Flaschenboden

Hans Dietz GmbH · 73252 Schopfloch · Schwäbische Alb

www.dietz-wurst.com 

CREMESUPPE
weißer Spargel

Von „königliches Gemüse“ bis „essba-
res Elfenbein“ – so vielfältig die Ver-
gleiche, so groß ist die Faszination, 
die Spargel immer wieder auf wahre 
Feinschmecker ausübt. Doch leider ist  
die Genusszeit jedes Jahr begrenzt. 
Denn die Spargelernte beginnt Ende 
April und dauert traditionell bis zum 
24. Juni (Johanni) – so hat die Pfl an-
ze ausreichend Regenerationszeit, 
um im folgenden Jahr wieder ihr 
volles Aroma zu entwickeln. Darum 
genießen Sie die Spargelzeit mit den 
köstlichen Kreationen Ihres Meister-
metzgers – wie zum Beispiel diese 
herrlich cremige Suppe.

Zeit für Feinschmecker

Nach dem Öffnen 2 Tage 
im Kühlschrank haltbar.

Füllgewicht
    500 ml

Mindestens haltbar bis: 
siehe Flaschenboden

Rezept für 4 Personen:

1 kg    vorwiegend fest-

 kochende Kartoffeln

400 g Fleischbrühe  

150 g Radieschen

100 g Bärlauchpesto

80 g feine Zwiebelwürfel

8 EL Öl

6 EL Essig

frisch gemahlener Pfeffer, Salz,

Zucker, Kümmel 

© Dieses Rezept entwickelte für Sie Herr Michael Eisele 
aus dem Harpprechthaus in Schopfl och.

Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser mit dem 
Kümmel weichkochen, abgießen und noch heiß 
pellen. Die noch warmen Kartoffeln in etwa 
3-4 mm dicke Scheiben schneiden und in eine 
Schüssel geben.

Für die Marinade Öl erhitzen und die Zwiebel-
würfel darin glasig dünsten, die Fleischbrühe 
dazugeben und mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker 
abschmecken. Alles über die Kartoffeln gießen, 

kurz untermischen und 30 Min. ziehen 
lassen. 

Jetzt die Radieschenscheiben und das 
Bärlauchpesto dazugeben und noch-
mals abschmecken.

Kartoffel-Radieschen-
Bärlauch-Salat 

SCHINKEN „ZITRONA“
Sauer macht lustig und ist lecker! Unser Schinken „Zitrona“ wird 
ausschließlich aus den besten Teilen der Schweinekeule her-
gestellt. Er wird erst mild gesalzen, dann in frischer Zitronenlake 
sorgfältig gebeizt und mit Zitronenpfeffer kräftig gewürzt. Ein 
herrlich saftiger „Sommerschinken” in Premiumqualität, der 
auch ganz wunderbar zu frischem Spargel passt.

08.05.08 – 14.05.08

Zitronenschinken_KW19_100408.indd   1-2 11.04.2008   15:44:28 Uhr

Rezept für 4 Personen:

1 kg    vorwiegend fest-

 kochende Kartoffeln

400 g Fleischbrühe  

150 g Radieschen

100 g Bärlauchpesto

80 g feine Zwiebelwürfel

8 EL Öl

6 EL Essig

frisch gemahlener Pfeffer, Salz,

Zucker, Kümmel 

© Dieses Rezept entwickelte für Sie Herr Michael Eisele 
aus dem Harpprechthaus in Schopfl och.

Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser mit dem 
Kümmel weichkochen, abgießen und noch heiß 
pellen. Die noch warmen Kartoffeln in etwa 
3-4 mm dicke Scheiben schneiden und in eine 
Schüssel geben.

Für die Marinade Öl erhitzen und die Zwiebel-
würfel darin glasig dünsten, die Fleischbrühe 
dazugeben und mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker 
abschmecken. Alles über die Kartoffeln gießen, 

kurz untermischen und 30 Min. ziehen 
lassen. 

Jetzt die Radieschenscheiben und das 
Bärlauchpesto dazugeben und noch-
mals abschmecken.

Kartoffel-Radieschen-
Bärlauch-Salat 

SCHINKEN „ZITRONA“
Sauer macht lustig und ist lecker! Unser Schinken „Zitrona“ wird 
ausschließlich aus den besten Teilen der Schweinekeule her-
gestellt. Er wird erst mild gesalzen, dann in frischer Zitronenlake 
sorgfältig gebeizt und mit Zitronenpfeffer kräftig gewürzt. Ein 
herrlich saftiger „Sommerschinken” in Premiumqualität, der 
auch ganz wunderbar zu frischem Spargel passt.

08.05.08 – 14.05.08

Zitronenschinken_KW19_100408.indd   1-2 11.04.2008   15:44:28 Uhr



Convenience allgemein.

// FOOD

Aufgabe:  Verpackungsgestaltung für  verschiedene Herstel ler  inklusive Marken-
posit ionierung und Namensf indung.





Edeka Südwest-Fleisch.

// FOOD

Etat:  Corporate Design/Markenpf lege,  Sonderaufgaben/Projektetat
Aufgabe:  Zusammenführung der  beiden Handelsmarken „Schwarzwaldhof“  und „Berg-
sträßer  Fr ische“ inklusive Logoentwicklung,  Naming,  Verpackungsgestaltung,  beglei -
tender  Verbraucherkommunikat ion  und interner  Kommunikat ion  sowie  Umsetzung 
diverser  VKF-Akt ionen. 

Idee:  Wir  führen die  Marken unter  dem zusammen,  was s ie  verbindet:  Der  gewählte 
Name „echt  gut“  verbindet  typische Elemente der  bisher igen Marken und kommunizier t 
g le ichzeit ig  den eingeführ ten E DE K A-Claim.  Insbesondere sol len dabei  die  Produkte 
ansprechender  und mit  mehr  Emotional i tät  im Theken-  und SB-Bereich präsent ier t  und 
stärker  a ls  Marke wahrgenommen werden.  Für  das Gesamtkonzept  erhiel t  d ie  E DE K A 
2004 den Market ingpreis  des deutschen Lebensmittelhandels. 





Sie möchten mitmachen und zum interessierten Kreis begeisterter Metzger und Fach-
verkäuferinnen im Metzgerei Club gehören? Herzlichen Glückwunsch! Und so einfach 
melden Sie sich an:

Anmelden
Füllen Sie die beiliegende Anmeldekarte vollständig aus und faxen oder schicken Sie 
diese am besten heute noch an uns (falls die Karte fehlt oder Sie weitere benötigen, 
gehen Sie einfach ins Internet – unter www.edeka-metzgereiclub.de fi nden Sie alle 
wichtigen Informationen).

Bestätigen 
Nach Eingang Ihrer Anmeldung erhalten Sie innerhalb weniger Tage eine Bestäti-
gung und Ihren exklusiven Mitgliedsausweis, den Sie einfach wie eine Scheckkarte 
unterzeichnen und am besten immer bei sich tragen. Der Ausweis berechtigt Sie zur 
Teilnahme an sämtlichen Aktivitäten und Angeboten.

Mitmachen
Willkommen im Club. Jetzt sind Sie dabei – und können sich auf alles freuen, was 
kommt! Lassen Sie sich überraschen ... 

So werden Sie Clubmitglied.

1

2

3

Edeka Südwest-Fleisch –  Metzgerei-Club.

// FOOD

Das bietet der Metzgerei Club.
Top informiert!
Als Mitglied im Metzgerei Club erhalten Sie die neuesten Informationen, Trends und 
Entwicklungen rund um „Wurst & Fleisch“ regelmäßig und aus allererster Hand – mit 
unserem regelmäßigen Club-Newsletter sowie durch exklusiven Zugriff auf unser 
Internetportal.

Ein Blick hinter die Kulissen!
Sie sind Metzger Ihres Berufs oder Fachverkäuferin aus Leidenschaft und haben sich 
schon immer für alle Aspekte Ihrer Materie interesssiert? Der Metzgerei Club bietet 
Ihnen die Möglichkeit, auch hinter die Kulissen zu blicken – von informativen Besuchen 
ausgesuchter Landwirtschaftsbetriebe bis zu interessanten Exkursionen zu Erzeuger-
gemeinschaften.

Tolle Events und Aktivitäten!
Natürlich bietet der Club auch ein abwechslungsreiches „Rahmenprogramm“ – wie 
gemeinsame Kochevents, Ausfl üge und vieles mehr. 

Willkommen im Club – dem ersten Metzgerei Club der EDEKA Südwest Fleisch GmbH. 
Werden Sie Mitglied und freuen Sie sich über ein tolles und ganz neues Forum für
die Metzger, Fachverkäuferinnen und alle interessierten Mitarbeiter der Metzgerei-
Abteilung. Nutzen Sie die vielen Möglichkeiten, die der Club Ihnen bietet. Denn wer 
auf Dauer erfolgreich in seinem Beruf sein und weiterkommen möchte, muss stets 
umfassend informiert sein, über großes Know-how verfügen, sich regelmäßig austau-
schen können und natürlich viel Spaß an seiner Arbeit haben. 

Und genau das bietet Ihnen der Metzgerei Club. Melden Sie sich heute noch an, wer-
den Sie Mitglied und kommen Sie in den Genuss von vielen tollen Angeboten!

Der Metzgerei Club stellt sich vor.
1

2

3

Aufgabe:  Komplette  Neugestaltung des Marktauftr i t ts ,  inklusive Naming,  Logo,  Pr int , 
Mai l ings,  Screendesign,  etc.

Idee:  Der neue Metzgerei -Club präsent ier t  s ich seinen Mitgl iedern modern und hoch-
wer t ig.  Der  Name zeigt  ohne Umschweife  um was es geht.  Die  Vor tei le  für  die  Mitgl ieder 
s ind einfach und schnel l  ers icht l ich und wir  arbeiten mit  bekannten Symbolen und einer 
e indeutigen Bi ldsprache.



Edeka Südwest-Fleisch.

// FOOD

Aufgabe:  Emotional is ierung ausgewählter  Produkte wie z .B.  das „Wiener  Würstchen“.

Idee:  Wir  zeigen eines der  bekanntesten und al l tägl ichsten Wurstprodukte,  das „Wiener 
Würstchen“ mal  ganz anders.  Wir  zeigen,  was man al les  mit  Würstchen anfangen kann … 
außergewöhnl iche Motive,  das Würstchen als  Kunstobjekt  … jünger,  moderner  …







Edeka Südwest-Fleisch.

Aufgabe:  Händlermotivat ion,  Förderung Abverkauf.
 
Idee:  Tatort Theke
Entwicklung eines Mystery-Shopping-Konzepts für die Convenience-Marke Gutfleisch inkl. Umsetzung 
der Werbemittel. Mysterie-Shopping richtet sich an den Handel und baut auf dem klassischen Thema 
Testkäufe auf. Es ist jedoch wesentlich charmanter, nutzt den Überraschungsmoment und das Prinzip 
„Prüfen und Belohnen“. Das Besondere dabei ist unter anderem das unmittelbare und sofortige 
Feedback am POS.

//  FOOD



Auch 2008 geht der „Tatort-Theke-Kommissar“ 
um – und nimmt Ihre Frischetheke und dieses 
Mal speziell Ihre Mitarbeiter hinter den Theken 
„unter die Lupe“!

Nach inzwischen bereits drei erfolgreichen Aktionen mit 
toller Beteiligung und einer begeisternden Stimmung vor 
Ort in den Märkten starten wir dieses Jahr die nächste 
„Tatort-Theke-Initiative“ für Ihren Erfolg. 

Von Juni bis Oktober schicken wir unsere Kommissare 
zu Ihnen in die Märkte. Unter dem Motto „Tatort Theke” 
werden sie während der Aktionswochen Ihre Mitarbeiter 
hinter der Frischetheke in puncto „Service, Kompetenz, 
Freundlichkeit und Kommunikation mit dem Kunden“ ins 
„Visier“ nehmen. Die Kommissare „beschäftigen“ sich in-
tensiv – und dabei wie immer höchst charmant – mit Ihren 
Mitarbeitern, beobachten und führen selbst Fachgespräche 
und bewerten ihre – fachlichen und sozialkompetenten – 
Fähigkeiten. 

- Beraten die Mitarbeiter gern und ausführlich?
- Kennen sie Ihre Produkte und Sortimente?
- Haben sie den Kunden „etwas zu sagen“? 
- Vermitteln sie dabei auch Begeisterung an 
  der Sache im Gespräch?
- Kommt auch emotional „etwas herüber“?
- Hat auch der Kunde Freude an der Beratung?
- Wie ist die Stimmung an der Frischetheke?
etc.

Diese und ähnliche Fragen stellen sich die Kommissare 
und geben im Anschluss an die „Untersuchung“ dem 
Personal an der Theke natürlich ein promptes Feedback 
und auch den einen oder anderen kleinen Hinweis oder 
Hilfestellungen, was in Zukunft besser gemacht werden 
kann. Ziel der Aktion ist es dabei natürlich wie immer, 
Ihre Mitarbeiter für ihre Aufgaben zu begeistern und ihr 
Gefühl für die Bedürfnisse des Kunden zu sensibilisieren. 
Denn nur begeisterte Mitarbeiter können Kunden be-
geistern! Und begeisterte Kunden sorgen wiederum für 
begeisternde Umsätze!

Das beste „Theken-Team“ im Visier

Achten Sie auf diesen Ausweis! 
Wenn Ihnen „Ihr Kunde” nach ausgiebi-
ger „Untersuchung” der Theken diesen 
Ausweis zeigt, haben Sie hoffentlich einen 
guten Grund zum Feiern ...

Schneller Erfolg – 
schnelle Belohnung!
Für jedes positive Feedback 
durch den Kommissar erhält Ihr 
Verkaufsteam einen Prosecco
als erste Belohnung!

Und was müssen Sie tun?

Informieren Sie einfach Ihre Mitarbeiter über die Aktion 
und den Besuch unserer Kommissare. Denn Ihr Team darf 
selbstverständlich wissen, dass diese in den Märkten un-
terwegs sind. Dann heißt es nur noch gut vorbereitet und 
„top motiviert” auf den Kommissar warten!

Wir prämieren das beste Team an der Theke!

Neben einer ersten „prickelnden” Belohnung vor Ort für 
„erfolgreiche Untersuchungsergebnisse” an den Theken 
bringen Ihnen die Kommissare die Chance auf einen 
tollen Hauptpreis: Unter den 100 Märkten mit dem besten 
„Theken-Team“ zeichnen wir vier Gewinner-Märkte aus. 
Unter dem Motto „Das beste Team an der Frischetheke 
in der Region Südwest“ prämieren wir die Gewinner beim 
nächsten EDEKA-Südwest-Forum in einer offi ziellen Preis-
verleihung im Rahmen einer festlichen Abendveranstal-
tung. Eine einmalige Chance, die Sie sich und Ihrem Team 
nicht entgehen lassen sollten. 

Wir suchen „Das beste Team 
an der Frischetheke in der 

Region Südwest“ –  machen Sie 
mit und nutzen Sie Ihre Chance! 
Wir prämieren die vier besten 

Gewinner!

Urkunde
für

„Das beste Team an der Frischtheke in der Region Südwest 2009“

Jürgen Mäder 
Geschäftsführer · EDEKA Südwest Fleisch

Jürgen Sinn 
Geschäftsführer · EDEKA Südwest Fleisch

verleihen wir in Offenburg, am 26. Januar 2009

den 1. Preis   Herzlichen Glückwunsch!

Wir suchen „Das beste Team 

Ihre Teilnahmekarte für den Hauptgewinn 



Fleisch Kuhn.

Aufgabe:  Verpackungsgestaltung für  verschieden Marken.

//  FOOD



Werz.

Aufgabe:  Entwicklung einer  Verkaufsförderungsakt ion der  Marke Werz-Fußbal lwurst . 
Erste l lung  von Salesfo lder,  E t iket ten,  Poster,  Deckenhänger,  Thekendispanser  und 
Geschenkbox.

//  FOOD



Gewürzmüller.

// FOOD

Etat:  Gesamt/Ful l -Service
Aufgabe:  Packaging,  Pr int ,  POS,  Mult i -Media,  Direct-Market ing,  etc.



INNOVATIVE STARTERKULTUREN
für die Rohwurst-Produktion

Testen Sie jetzt den 
      neuen Maßstab!
Ihr persönliches 
    Probierpaket liegt bereit.

JETZT

TESTEN!

DAS GESCHmACKSERlEBNIS AFRIKA

AFRICAN SUmmER – GESCHmACKSRICHTUNGEN:

pERI pERI
Die feurig-scharfen pERI pERI - Produkte sorgen mit 
Chillie, Paprika und Sojasauce für das sprichwörtliche 
„Feuer Afrikas“. Erhältlich als PICCANTOS - Sauce, 
Ketchup und als Dekorwürze. Farbe: rötlich-gelb.

SoTHo
Die fruchtig-scharfen Produkte der Geschmacksrich-
tung SoTHo sind mit ihrer besonderen Mischung aus 
Paprika, Majoran, Rosmarin und Minze ein Highlight 
der afrikanischen Küche. Erhältlich als Marinade und 
Würzung. Farbe: rötlich-braun.

CHAKAlAKA
Die afrikanisch-exotische Geschmacksrichtung CHAKA-
lAKA vereint alle typischen Gewürze der afrikanischen 
Küche zu einem besonderen Geschmackserlebnis: 
Ingwer, Zimt, Chillie, Curcuma, Nelke uvm. Erhältlich als 
PICCANTOS - Sauce, Ketchup und Marinade. Farbe: gelb.

jABUlA
Die jABUlA - Produkte sorgen durch Fenchel, Koriander 
und Lemone für einen raffinierten, fruchtig-milden 
Geschmack und sind der Farbtupfer in jedem Essen. 
Erhältlich als Marinade und Würzung. Farbe: grün.

Der Countdown zum größten sportlichen Ereigniss 
2010 läuft bereits auf Hochtouren. Im Sommer 
dreht sich wieder alles um den Fußball, wenn die 
besten Teams aus aller Welt in Südafrika um die 
Weltmeister-schaft spielen. Auch Deutschland wird 
das Fußball-Fieber packen. Und was gehört zu einem 
gelungenen Fußballabend in einer lauen Sommer-
nacht? Nette Freunde, kühle Getränke und etwas 
passendes zum Essen. Damit sich Ihre Kunden das 
„Feuer Afrikas“ auf den Tisch holen können, haben wir 

von GEWÜRZMÜLLER vier faszinierende afrikanische 
Gewürzmischungen kreiert, die für ein besonderes 
Geschmackserlebnis sorgen: AFRICAN SUmmER. 
Diese vier Geschmacksrichtungen pERI pERI, SoTHo, 
CHAKAlAKA und jABUlA sind in unterschiedlichen 
produktvarianten erhältlich: Von Marinaden über 
PICCANTOS - Saucen bis hin zu Würzmischungen und 
Ketchups. Damit zaubern Sie in Windeseile besondere 
Spezialitäten auf dem Grill, als Ragout oder als leckeres 
Fingerfood. Das wird garantiert ein Volltreffer!

AllE VoRTEIlE AUF EINEN BlICK

 Das richtige produkt zur richtigen Zeit
Die Produktlinie AFRICAN SUmmER ist thematisch 
optimal auf das sportliche Mega-Ereignis in Südafrika 
abgestimmt – und wird so ein Volltreffer!

 Abwechslung im Sortiment
Die Weltmeisterschaft findet zur Grillsaison statt. 
Mit den AFRICAN SUMMER - Produkten sorgen Sie für 
willkommene Abwechslung im Sortiment.

 Ein Geschmack über mehrere produkte
Die einzelnen Geschmacksrichtungen sind für ver-
schiedene Produkte erhältlich. So wird ein einheit-
licher Geschmack über unterschiedliche Anwen-
dungsbereiche hinweg garantiert.

 Hohe Effizienz
Feine Zutaten und hochwertige Gewürze: In den  
AFRICAN SUMMER - Produkten ist schon alles drin, 
was Sie für eine schnelle Zubereitung benötigen!

 optimales Sortiment
Mit Saucen, Marinaden, Bratwurstgewürz und De-
korwürze umfasst das Angebot alle Bereiche der 
modernen Küche – vom Grill über Ragouts bis hin zu 
Fingerfood.  Beste Qualität

Wir sorgen für gleichbleibend hohe Qualitätsstan-
dards. Garantiert und IFS - zertifiziert!

 Saucen – wie frisch zubereitet
Die PICCANTOS - Saucen schmecken wie frisch 
zubereitet und sorgen für eine ansprechende Optik.

AFRIKANISCHE WÜRZE
Exotisch-würzige Rezepturen

GEWÜRZmÜllER GmbH
Siemensstraße 1
70825 Korntal-Münchingen
Germany
Tel.: +49 7150/20 90-0
Fax: +49 7150/20 90-7000
info@gewuerzmueller.com
www.gewuerzmueller.com A brand of 

piccantos – Feinste Saucen & Dips 
nach Hausmacher Art

Kundeninformation
Juni 2009

Für mehr Informationen fragen Sie Ihren Kundenberater oder rufen Sie uns an! 
Kostenfreies KundenTelefon: 0 800 / 496 496 - 3 oder www.gewuerzmueller.com A brand of 

Feuer und Flamme für den Sommer!
Sommerzeit ist natürlich wieder Grillzeit! Herrlich duftende Bratwürstchen und saftig frische 
Steaks – was kann es Schöneres an einem lauen Sommerabend geben. Deshalb möchten wir 
Sie speziell für zwei ganz besondere Highlights aus unserem Sortiment begeistern, die Ihnen 
eine Vielzahl an Anwendungsmöglichkeiten bieten.

Die neue Sommer-Würzmischung BRATWURST GRILLIANER sorgt mit ihren groben Anteilen 
und der schmackhaften Note von Majoran, Kümmel und Pfe� er für einen Grillgenuss der 
besonderen Art.

Eine besonders frische Idee für den Sommer ist das aktuelle SUPER FRESH FLÜSSIG. Der All-
rounder unter den Frischhaltemitteln sorgt für eine optimale Frischestabilisierung unter-
schiedlichster Fleischwaren – von der Brühwurst bis hin zu marinierten Fleischwaren.

DIE SPEZIALISTEN FÜR IHR GRILLSORTIMENT

BRATWURST GRILLIANER 
Art.-Nr. 157/83 0002, ohne Glutamat: Art.-Nr. 157/84 0002
Die besonders schmackhafte Bratwurst-Würzung für den Grillgenuss.
Aussehen: braun mit groben Anteilen
Würzrichtung:  Majoran, Kümmel, Pfe� er

SUPER FRESH FLÜSSIG
Art.-Nr. 498/01 0003
Dieses Frischhaltemittel besteht aus einer Kombination von Kaliumlac-
tat und Natriumacetat. Diese hochwirksamen Inhaltssto� e hemmen 
e� ektiv die Vermehrung der Keim� ora und können somit die Haltbar-
keit von Fleischwaren verlängern – speziell im Sommer!



Gewürzmüller.
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Meat

Gewürzmüller GmbH
Siemensstraße 1
70825 Korntal-Münchingen
Germany
Tel.: +49 7150/20 90-0
Fax: +49 7150/20 90-7000
info@gewuerzmueller.com
www.gewuerzmueller.com

GewürzmüHle NeSSe GmBH
Im Tweyad 1
27612 Loxstedt-Nesse
Germany
Tel.: +49 4744/91 81-0
Fax: +49 4744/91 81-71
service@nesse.de
www.nesse.de

Functionals

GEWÜRZMÜLLER GmbH
Siemensstraße 1
70825 Korntal-Münchingen
Germany
Tel.: +49 7150/20 90-0
Fax: +49 7150/20 90-7000
info@gewuerzmueller.com
www.gewuerzmueller.com

GEWÜRZMÜHLE NESSE GmbH
Im Tweyad 1
27612 Loxstedt-Nesse
Germany
Tel.: +49 4744/91 81-0
Fax: +49 4744/91 81-71
service@nesse.de
www.nesse.de

Convenience
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Großbäckerei  Richard Herrmann.
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Aufgabe:  CD-Entwicklung und Umsetzung diverser  Maßnahmen für  e inen 
Einzelhandelskonzern.


