


SOCKEYE WILDLACHS

MIT SPARGELSCHAUM

WEINEMPFEHLUNG Baden (Deutschland)

Rheinhessen (Deutschland) Oberbergener Bassgeige
Silvaner QbA Grauer Burgunder Kabinett
Weingut Sander Winzergenossenschaft Oberbergen eG

Unser Sommelier empfiehlt einen Silvaner Hervorragend dazu passt auch ein
trocken aus Rheinhessen. Er présentiert Grauer Burgunder Kabinett trocken.
sich saftig und feinfruchtig mit den viel- Er zeichnet sich aus durch belebende

schichtigen Aromen von Apfel, Birne und
tropischen Friichten im zarten Schmelz.
Frisch und filigran mit einer pikanten
Wiirze und einem Hauch Pistazie im Fi-
nale - eine Klasse fiir sich!

Aromen von Grapefruit, Zitrus und Ho-
nigmelonen, die nicht nur den Gaumen
kitzeln, sondern auch einen betérenden
Friihlingsduft in die Nase zaubern. Ein
saftiger und fiilliger Wein mit langem
Nachhall.




Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir den Spargelschaum
35 g Spargelbruch

3 g Schalotten

3 g Butter ||!|"4|C|)|!'>|||"6|1I+"6!)|||
3 ml WeiBwein ||!|CIJ|I7|!S"|2I9”3|6"
1 ml Noilly Prat ||!|c|)|!ll'!>|"|8|5"1|3||
50 ml Spargelfond

0,2 g Zucker

0,7 g Salz

5 ml Sahne ||!|C|)”2“7||||3|"6|’I"L||
Fiir die Knusperblattchen

40 g Friihlingsrollenteig

3 g Backtrennspray ||.|2|0|!||!5|"|1||7|8|2||
Fiir die Pappardelle

240 g weiBer Spargel

10 ml Basilikumal "!I”zlll)"l!”Iy’I"’I"’II“
20 ml heller Balsamico ||!I|!|7I!3”|8|7|I2|2|3“
2 g Salz

2 g Puderzucker

10 g Schalenkresse

Fiir den Lachs

650 g MSC Sockeye

Widiachs LAY
AuBerdem

60 g Forellenkaviar
10 g Daikon-Kresse-Mix

Wildkrautersalat

Spargelschaum

WISSENSWERTES

ZUBEREITUNG

SPARGELSCHAUM

Geschélten Spargelbruch in kleine Stiicke schneiden. Schalotten schilen und in feine
Scheiben schneiden. Spargel und Schalotten in Butter farblos anschwitzen. Mit WeifB3-
wein und Noilly Prat abléschen. Spargelfond auffiillen, Zucker und Gewiirze dazugeben
und bei geringer Hitze leicht kocheln lassen. Sahne dazugeben, im Thermomixer fein
mixen, abpassieren und evtl. nachwiirzen.

KNUSPERBLATTCHEN
Friihlingsrollenteig in Quadrate schneiden und auf ein mit Backtrennspray bespriihtes
Blech legen. Im Ofen bei 180 °C ca. 5 Minuten goldbraun backen, auskiihlen lassen.

ROH MARINIERTE SPARGEL-PAPPARDELLE

Dicke Spargelstangen schalen und mit dem Sparschaler langs in breite Scheiben schalen.
Die Spargel-Pappardelle mit Basilikumél, hellem Balsamico, Salz, Puderzucker abschme-
cken. Schalenkresse unterheben.

SOCKEYE WILDLACHS
Die geraucherten Lachsscheiben halbieren.

SERVIERVORSCHLAG

Gerducherte Lachstranchen mit marinierten Spargel-Pappardelle locker auf 2 Knusper-
blattchen anrichten, libereinanderstellen und ein drittes Knusperblattchen daraufsetzen.
1 Nocke Forellenkaviar daraufgeben und mit Kresse garnieren. Spargelschaum mit einem
Stabmixer aufschdumen und ins Glas fiillen. Mit Salat und Kresse garnieren.

PROFI-TIPP
Mit einem erfrischenden Gurken-Avocado-Eis servieren. Verfeinern Sie den Spargel-
schaum noch mit etwas Zitrone und Cayenne.

WARENKUNDE

Sockeye Wildlachs

Der ,Sockeye", auch Rotlachs genannt, gehért zur Gattung der 5 pazifischen
Lachse und ist heute der einzig wahre Wildlachs. Denn er wird nicht, wie sei-
ne Verwandten, in Zuchtbecken aufgezogen, sondern lebt frei in den Fliissen
Kanadas.

Merkmale (Aussehen, Geruch, Geschmack):

Die typische tiefrote Farbe des Wildlachses ist zuriickzufiihren auf die
natiirliche Erndhrung von Krebsen, Insekten und kleinen Fischen. Daher wird
er auch gern ,der rote Aristokrat" genannt. Der ,Sockeye" erreicht ein Al-
ter zwischen 4 und 6 Jahren und wiegt im ausgewachsenen Zustand bis zu
5 Kilogramm. Sein markant rot gefarbtes, fettarmes Fleisch weist eine Vielfalt
an essenziellen Nahrstoffen und Omega-3-Fettsduren auf und gehort somit
zu jeder gesundheitsbewussten Erndhrung.




SEETEUFEL-MEDAILLONS

IM SCHINKENMANTEL MIT MELONE
ga—

Zutaten fiir 10 Portionen:

ZUBEREITUNG Fiir das Pinienkernpiiree

PINIENKERNPUREE
Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun résten. Porree (nur der helle Bereich) und Zitronengras putzen. 300 g Pinienkerne ||!||!|"4|!||||(|5|5!I9|,|1|||

Beides in feine Streifen schneiden. Schalotten schélen, in feine Streifen schneiden und in Butter mit
Porree und Zitronengras farblos anschwitzen. Chilischote halbieren, Kerngehduse entfernen und in
feine Streifen schneiden. Kurz mitanschwitzen. Mit reduziertem Gefliigelfond auffiillen, mit etwas 8 g Zitronengras
Limettenabrieb und Saft abschmecken und im Thermomixer mit etwas Nussbutter fein mixen, ab-
schmecken und durch ein feines Sieb streichen.

70 g Porree

25 g Schalotten
20 g Butter

SEETEUFEL-MEDAILLONS IM SCHINKENMANTEL 20 g Chilischote
Bei dem Seeteufelschwanz die Haut entfernen, die 2 Filets von der Mittelgrate schneiden, putzen und .
120 ml hell fligelf

in Medaillons schneiden. Den Schinken in diinne Scheiben schneiden. Die einzelnen Medaillons in 0 m- eller Geflugelfond
Schinken einrollen und mit Zitronengras aufspieBen. In einer Grillpfanne mit etwas Olivendl zeichnen, 70 g Limette
mit Salz wiirzen. Medaillons auf einen hitzebestandigen Einsatz mit etwas Butter und Thymian setzen

. : : , L 10 g Nussbutter
und im Ofen fertig garen (Medaillons sollten noch leicht glasig sein).

Fiir den Fisch

MELONE

Kernlose Wassermelone in 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit etwas Zitronendl marinieren und va- 3 kg TK Seeteufelschwanz ||!I||4|(|)||7||||3"!|!|1|||

kuumieren. Kurz vor dem Servieren in Wiirfel schneiden. |||”||| ||" ””
270 g Parmaschinken "1206"5677"

AVOCADO-DRESSING .

Pinienkerne goldbraun résten. Avocado schélen, in feine Wiirfel schneiden und mit etwas Zitronensaft 20 g Zitronengras

betrdufeln. Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten in Gefliigelfond aufkochen, |||||||||||||"|||| "

auf die Halfte reduzieren, restliche Zutaten dazugeben und abschmecken. 10 ml Olivendl 1152"4083
20 g Salz

FISCHSAUCE

Fischsauce nach Packungsanweisung zubereiten. AnschlieBend abschmecken. 20 g Butter
3 g Thymian

SERVIERVORSCHLAG .

Eine Nocke Pinienkernpiiree auf den Teller geben und mit einem Gummispachtel rausziehen. Seeteu- Fiir die Melone

fel-Medaillons und Melonenwiirfel anrichten. Pinienkernpiiree und Melonen mit Avocado-Dressing 800 g Wassermelone

betrdufeln. Fischsauce aufschdumen und nach Belieben mit Rucola garnieren. |||||| || ||||| | | "
10 ml Zitronendl 1376"7211



ALTERNATIVER SERVIERVORSCHLAG

SERVIERVORSCHLAG

Marinierte Wassermelone auf der
Tellermitte anrichten. Die gebrate-
nen Seeteufel-Medaillons auf Bam-
busspieBe stecken und auf die Me-
lone setzen. Kurz vor dem Servieren
die Fischsauce mit einem Stabmixer
aufschdumen und mit einem Loffel
um den SpieB nappieren. Anschlie-
Bend das Zitrusol auf die Melone
traufeln und mit Salatspitzen gar-
nieren. Nach Belieben mit essbaren
Bliiten verzieren. Sofort servieren.

Fiir das Avocado-Dressing

50 g Pinienkerne ||!||!||4|3||||6|F!!9”1" NEMPFEHLUNG

200 g Avocado Weinviertel (Osterreich)
. "Illl ||||||“|||I " Griiner Veltliner trocken

25 ml Zitronensaft 131575971 Weingut Pfaffl

20 g Schalotten Unser Sommelier empfiehlt einen trockenen Griinen
200 ml Gefliigelfond Veltliner. Er présentiert sich frisch und saftig mit fiilligen
Aromen von Orangen, Mandarinen, Pfirsichen und Apfeln

7 g frische Chilischote im herzhaften Geschmack. Leicht wiirzig mit einer

animierenden Saure - WeiBwein komplett.

10 ml Walnussal ||!||!2|(!"4|||I!I1|!3|>|7|||
) i ||||||||||||||||| | " Bordeaux (Frankreich)
10 ml Zitronendl 1376"7211 Grand Bateau Blanc
T Bordeatx AC
10 ml heller Balsamico 1378"8728 Hervorra i
gend dazu passt ein trockener Bordeaux.

Der Grand Bateau besticht durch seinen zarten Duft von v .

Fiir die Sauce Zitrus und weiBen Bliiten und die fiillige Frische von SAND BATEY

Apfeln, Birnen und Zitrusfriichten.

400 ml Fischsauce

Pfalz (Deutschland)
WeiBburgunder Chardonnay brut
Weingut Heinrich Vollmer

Alternativ harmoniert hierzu ein WeiBburgunder
Chardonnay brut - ein herrlich spritziges und frisches
Sekterlebnis aus WeiBburgunder und Chardonnay.
Anregend und belebend prickeln die Aromen von
Ananas, Apfeln, Birnen und tropischen Friichten am
Gaumen. Ein deutscher ,Champagner" fiir den
besonderen Genuss.

Pinienkernpiiree




GEBRATENES ROTES KONIGSFISCHFILET

MIT MEDITERRANEM GEMUSE UND WARMER TOMATEN-BASILIKUM-VINAIGRETTE

ZUBEREITUNG

AUBERGINENCREME

Auberginen waschen, mit einem Sparschéler schalen und in Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schélen, wiirfeln und mit den Auberginenwiirfeln in Olivendl farblos anschwitzen.
Mit WeiBwein und Noilly Prat abléschen, reduzieren lassen, Gewiirze und Zucker dazugeben
und zum Schluss mit Sauerrahm abschmecken. AnschlieBend durch ein feines Sieb streichen.

MEDITERRANES GEMUSE

Zucchini waschen, Enden abschneiden. An der Aufschnittmaschine in ca. 4 mm dicke Schei-
ben schneiden und in einer Grillpfanne von beiden Seiten zeichnen. AnschlieBend wiirzen.
Dicke Bohnen schalen. Schwarze Oliven halbieren. Griinen Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden. Rote Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Artischocken putzen, den Boden
in gleichmaBig groBe Stiicke schneiden und im Salzwasser kurz blanchieren, in Eiswasser
abschrecken. Mini-Paprika blanchieren, ebenfalls in Eiswasser abschrecken. Haut abziehen,
Deckel und etwas vom unteren Teil abschneiden. Kerngehaduse entfernen. Tomaten waschen
und halbieren. Artischocken und griinen Spargel in Olivendl leicht anbraten, nach und nach
das restliche Gemiise dazugeben und kurz mit sautieren. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken.

TOMATEN-BASILIKUM-VINAIGRETTE
Schalotten schilen, in kleine Wiirfel schneiden. Basilikumblattchen in feine Streifen schnei-
den und mit Basilikumdl, Tomatenessig, Zucker, Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

KONIGSFISCHFILET

Fischfilet mit Salz wiirzen und im heiBen Olivendl auf der Hautseite anbraten. Umdrehen,
Butterwiirfel dazugeben und mit etwas frisch gepresstem Limettensaft abléschen. Bis zum
Fertigbraten den Fisch mit dem Bratfond nappieren.

SERVIERVORSCHLAG

Mini-Paprika auf dem Teller platzieren. Das bunte Gemiise anrichten und etwas in die Paprika
fiillen. Zucchini einrollen und mit warmer Auberginencreme fiillen. Das gebratene Konigs-
fischfilet mittig auf das Gemiise setzen und mit der warmen Tomaten-Basilikum-Vinaigrette
nappieren. Mit Basilikumblattchen und Kresse garnieren.

Zutaten fiir 10 Portionen:
Fiir die Auberginencreme

950 g Aubergine
125 g Schalotten
10 g Knoblauch

100 m Oivens [
500 ml WeiBwein ||!I|C|)|I7|!"|g9”3|"6"
125 ml Noilly Prat ||!I|(IJ|!I|£|"|E|§|!I‘II|3|"

15 g Salz, etwas Pfeffer, 1 Prise Cayenne

5g Curry ||1 203

229
10 g Rohrzucker ||!||(I)|'|9I!’)|||I9|!9|IC!I1||
100 g Sauerrahm ||!I|0"80|"|5"!|6|8"

Fiir das mediterrane Gemiise

500 g Zucchini

400 g TK dicke Bohnen ||!||!||0|!|"|1|!|7|"6"
100 g schwarze Oliven "!lol !|"6|||6I0|I0|I0|"

300 g griiner Spargel
150 g rote Zwiebeln

2 groBe Artischocken



ALTERNATIVER SERVIERVORSCHLAG

SERVIERVORSCHLAG

Das gebratene Konigsfischfilet-
Rollchen mittig auf dem Teller
platzieren. Das Gemiise mit dem
Salat um das Réllchen anrichten.
Auberginencreme-Nocke auf das
Fischfilet-Rdllchen setzen und alles
mit der warmen Tomatenvinaigrette
nappieren. Kurz vor dem Servieren
Fischfilet-Rdllchen mit Auberginen-
Julienne garnieren.

PROFI-TIPP

Fiir einen intensiveren Geschmack
und eine bessere Stabilitat: Halbie-
ren Sie etwas Zitronengras und ste-
cken Sie es vor dem Braten in das
Fisch-Rollchen.

Geben Sie beim Putzen und Kochen
der Artischocke etwas Ascorbinsdure
ins Wasser, so bleibt die natiirliche
Farbe erhalten.

400 g Mini-Paprika
200 g Cherrytomaten NEMPFEHLUNG

Venetien (Italien)
50 ml Olivend! | Di Pa.olo Pinot Grigio Friuli D.O.C.
Cantine Sacchetto

Prise Salz, Pfeffer . . . . .
Unser Sommelier empfiehlt dazu einen saftigen Pinot

. . L. Grigio. Der Di Paolo ist lebhaft im Geschmack mit frischen

Fiir die Tomaten-Basilikum-Vinaigrette Noten von Apfeln, Zitrus und tropischen Friichten, getragen

40 g Schalotten durch wiirzige Nuancen von Krautern mit einem Hauch
Paprika - ein WeiBwein aus der ersten Liga.

5 g frisches Basilikum

- ) Rheingau (Deutschland)
100 ml Basilikumal Ohlig Riesling Classic
Weingut Johannes Ohlig

45 ml Tomatenessig Hervorragend dazu passt auch ein trockener Riesling

aus dem Rheingau. Der Ohlig Riesling Classic verkdrpert

Klassik der Extraklasse - rund und harmonisch mit den

ausgewogenen Aromen von Apfel, Pfirsich und Ananas

Fiir den Fisch in einem feinen Spiel von Frucht und Saure. Kraftvoll am
Gaumen mit einem eleganten Charakter.

4 g Zucker, 5 g Salz, etwas Pfeffer

1.9 kg TK Rotes
Konigsfischfilet

25 g Salz Franken (Deutschland)

"” | | |||||| | | || Ursprung Miiller-Thurgau QbA
30 ml Olivendl 137778262 Weingut Horst Sauer

30 g Butter Alternativ harmoniert hierzu ein Miiller-Thurgau aus dem

1 Limette Frankenland. Er prasentiert sich fruchtig und aromatisch
mit vielschichtigen Noten von reifen gelben Friichten in
einem belebenden WeiBweingeschmack. Ausgewogene

AuBerdem Harmonie zwischen Tradition und Moderne, eine neue

10 Blattchen frischer Basilikum DTt VO (B

40 g Kresse




ROLLMOPS ,,ROTE BETE*

MIT LABSKAUS

F r

ZUBEREITUNG Zutaten fiir 10 Portionen:
HOLEBlE-ClE Fiir das Rote-Bete-Gel

Agar-Agar in Rote Bete Saft einriihren, aufkochen lassen, 3 Minuten durchkochen. Nach Belieben
abschmecken. Auf ein Blech gieBen und kaltstellen. Im Thermomixer 20 Minuten bei 60 °C mixen, bis 1,6 g Agar Agar
eine homogene Masse entsteht. Durch ein feines Haarsieb streichen. In eine Squeeze-Flasche abfiillen.

150 ml Rote-Bete-Saft ||!||!|"6[|)|||!9”!|t|6|i||
LABSKAUS
Co.rni'chons klein wi'jrfeln. 1/3 Rote Bete wUrfeI.r.\, 2/3 in ?cheiben schneiglen und fiir das Ca"rpaccio Fiir das Labskaus
beiseitelegen. Mehlige Kartoffeln waschen, schilen und im Kalbsfond mit Lorbeer und gerdstetem
Piment weich kochen. AbgieBen und durch ein feines Sieb streichen. Schalotten schdlen und in feine ) |||||||| |||||| Il "
Wiirfel schneiden, in Butter glasig anschwitzen. Corned Beef dazugeben und mit einer Gabel leicht 150 g Cornichons 1017"8706
zerdriicken. Kartoffeln und Corned Beef mischen. Gurken- und Rote-Bete-Wiirfel unterheben. Mit 450 g gekochte Rote Bete
Gurkenfond, Rotweinessig, gerdstetem Piment, Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

850 g mehlige Kartoffeln
KARTOFFEL-GURKEN-SALAT MIT ROTER BETE
Kartoffeln waschen, schilen und im Salzwasser mit etwas Kiimmel bissfest kochen. AnschlieBend 500 ml heller Kalbsfond
wiirfeln. Cornichons und gekochte Rote Bete in gleich groBe Wiirfel schneiden, mit Kartoffelwiirfeln "” I ||||||I||" ||||
mischen. Schalotten schélen, klein wiirfeln, in Traubenkernél farblos anschwitzen. Mit Kalbsfond auf- 0,3 g Lorbeer 120315465

fiillen, mit Krduteressig und Gewiirzen abschmecken. AnschlieBend liber den Kartoffelsalat gieBen.

SPIEGELEI & GARNITUR 0,5 g Piment

Je ein Ei aufschlagen und in eine Tasse geben. Gekldrte Butter in einer Pfanne erhitzen, das Ei dazu- 110 g Schalotten
geben und stocken lassen und mit Salz aus der Miihle wiirzen. Dabei darauf achten, dass das Eigelb

mittig positioniert ist. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und mit einem Ausstechring (@ 80 mm) 30 g Butter
rund ausstechen. Schnittlauchstangel in 10 cm lange Streifen schneiden. Salat putzen und waschen. I”I"Il 1T
Einen Rollmops quer halbieren. 400 g Corned Beef " " "
SERVIERVORSCHLAG 5 ml Rotweinessig ||!|| I|I7“||||" |1"!!)|"
Rote-Bete-Carpaccio auf dem Teller anrichten. Einen Rollmops ldngs halbieren und in den Anrichte- 20 4 Sal

g Salz

ring (@ 80 mm) legen, die heiBe Kartoffel-Corned-Beef-Masse mit Hilfe eines Spritzsacks einfiillen,
das gebratene Spiegelei daraufsetzen. Den Kartoffel-Gurken-Salat mit Roter Bete anrichten. Das Rote- WeiBer Pfeffer
Bete-Gel auf den Teller spritzen. Halbierten Rollmops anrichten und mit mariniertem Salat garnieren.




SERVIERVORSCHLAG

Die heiBe Kartoffel-Corned-Beef-
Masse mit Hilfe eines Spritzsacks in
einen Anrichtering (@ 40 mm) ein-
fiillen. Ein ausgestochenes Wachtel-
spiegelei daraufsetzen. AnschlieBend
den Kartoffel-Gurken-Salat mit Ro-
ter Bete anrichten. Zum Schluss den
halbierten Rollmops anrichten und
mit Kresse garnieren.

PROFI-TIPP

Sie kdnnen das Corned Beef auch
durch frische, gesalzene, gekochte
Rinderbrust oder Tafelspitz ersetzen.
Das Verhiltnis ist je 1/3 Fleisch, Kar-
toffeln und Rote Bete.

Fiir den Salat
180 g festkochende Kartoffeln

Etwas Kiimmel

50 g Cornichons
50 g gekochte Rote Bete
70 g Schalotten

15 ml Traubenkernol

45 ml Kalbsfond

15 ml Krauteressig
20 g Salz
Pfeffer

Fiir das Spiegelei

10 Eier

50 g Butter
Salz

3 g Schnittlauch

AuBerdem

950 g Rollmops ,Rote Bete"
10 g Mix-Salat

T
140773465

ALTERNATIVER SERVIERVORSCHLAG

WEINEMPFEHLUNG

Rheinhessen (Deutschland)
Trio WeiBwein Cuvée QbA
Weingut Sander

Unser Sommelier empfiehlt dazu einen WeiBwein aus
Rheinhessen. Sein kraftiges Gelb mit den leicht griinlichen
Reflexen und dieser ausdrucksstarke florale Duft von
Rosenbliiten beeindrucken schon im Glas. Der Sander Trio
ist ein gehaltvoller, siiffiger Wein mit einer unglaublichen
Aromenvielfalt, der den ganzen Mund ausfillt. Bio - mit
ganz viel Geschmack - logisch!

Rheingau (Deutschland)
||!I|!’>|5||5|"|1||3!|!“6" Spatburgunder Rosé QbA
Weingut Johannes Ohlig

Hervorragend dazu passt auch ein feinherber Spat-
burgunder Rosé aus dem Rheingau. Er schmeckt leicht und
aromatisch nach reifen Kirschen und kréaftigen Beeren-
friichten. Feinwiirzig im Nachhall - ein sommerlicher Rosé
mit dezenter SiiBe.

Baden (Deutschland)
||||I|||| |||"||""|| Ihringer Vulkanfelsen Spatburgunder QgU
131571812 Weingut Karl Karle

Alternativ harmoniert hierzu ein rubinroter Spatburgunder
aus Baden. Die vollmundigen Aromen von reifen roten Bee-
ren in einem samtigen Roten verbinden sich hervorragend
mit seinen dezenten Gerbstoffen. Ihringer Vulkanfelsen
Spatburgunder - eleganter Genuss mit Herkunftsgarantie.




GEGRILLTES T-BONE-STEAKVOM SEETEUFEL

MIT ORANGEN-SENF-HOLLANDAISE, GRUNEM SPARGEL UND GEBRATENEN KARTOFFELN

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir den Fisch

3,6 kg Seeteufel-Schwénze ||!||4o7|||3441"

-

30 ml Olivenal

30 g Salz

Fiir die Strauchtomaten ' "

30 Stiick Strauchtomaten

2 g Salz

0,3 g Pfeffer

1 g Zucker

2 g Knoblauch
3 g Basilikum

40 ml Olivendl

Fiir die Hollandaise

500 g Orangen

600 ml Hollandaise

100 g grober Senf

Fiir die Kartoffeln
110 g Schalotten

1,5 kg Kartoffeln
50 g Butter
10 g Salz

I

1 g Rosa Beeren 1274

Fiir den Spargel
1,3 kg griiner Spargel
25 g Zucker

50 g Butter

200 ml Gemiisefond
10 g Salz

AuBerdem

2 Stilick Assam-Langpfeffer ||!|!"4|!||||!,|¢ng|3|3||
10 g Schalenkresse

Orangenzesten

10



ZUBEREITUNG

T-Bone-Steak vom Seeteufel

Die Haut des Seeteufels entfernen. Tran und Bauchlappen wegschneiden und
die Kotelettstlicke abschneiden. Grillpfanne erhitzen. T-Bone-Steak mit etwas
Olivendl bestreichen, in der Grillpfanne von beiden Seiten zeichnen, fertig
grillen und anschlieBend wiirzen.

Confierte Cherry-Strauchtomaten

Tomaten am Strunk lassen, waschen und auf einen hitzebestandigen Einsatz
legen. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker wiirzen. Knoblauch schilen,
zerdriicken. Basilikum putzen, Blattchen in kleine Stiicke zupfen und alles mit
Olivendl mischen. Im Ofen bei 160 °C ca. 10 Minuten confieren.

Orangen-Senf-Hollandaise
Orangen waschen, Schale in feine Zesten schneiden und Saft auspressen. Bei-
des gut reduzieren und unter die Hollandaise mischen. AnschlieBend den Senf
unterheben und abschmecken.

Gebratene Kartoffeln

Schalotten schélen und in feine Julienne schneiden. Kartoffeln waschen und im
Salzwasser bissfest kochen. AnschlieBend pellen, Idngs halbieren und mit den
Schalotten-Julienne in Butter goldbraun braten. Abschmecken und mit Rosa
Beeren wiirzen.

Spargel

Spargel putzen, kurz im Salzwasser blanchieren und im Eiswasser abschrecken.
Zucker karamellisieren, Butter und Spargel dazugeben. Mit etwas Gemiisefond

angieBen, reduzieren lassen und dabei den griinen Spargel glacieren. Abschme-
cken und ggf. wiirzen.

Serviervorschlag

Die glacierten Spargelstangen in der Mitte anrichten und das gegrillte T-Bone-
Steak vom Seeteufel darauf platzieren. Gebratene Kartoffeln und Ofentomaten
anrichten. Orangen-Senf-Hollandaise tiber Fisch und Spargel nappieren und
etwas Langpfeffer dariiberreiben. Mit Kresse und Orangenzesten garnieren.

WEINEMPFEHLUNG

Nahe (Deutschland)
WINIMIN Diet de Diet weiBes cuvée aba
Schlossgut Diel

Unser Sommelier empfiehlt dazu einen trockenen WeiB3-
wein aus den Rebsorten Grauburgunder, WeiBburgunder
und Riesling. Der Diel de Diel ist ein spritziger Sommer-
wein und somit ein perfekter Begleiter zu leichten Ge-
richten. Er prasentiert sich mit den zarten Aromen von
Apfel, Birne, Pfirsich und Zitrus in einer frischen und be-
lebenden Saurestruktur. Er ist herzhaft und leicht pikant
im Abgang.

Font e Foed |
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TILAPIA-ROULADE

IM BANANENBLATT MIT SUSS-SAURER SAUCE UND WOK-NUDEL-GEMUSE

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Wok-Nudel-Gemiise

330 g Karotten

Je 110 g rote Zwiebeln und Lauchzwiebeln
300 g griiner Spargel

10 g Ingwer

20 g Zitronengras, 14 g frische Chilischote
iy
Y

375 g Asia-Nudeln

50 ml Erdnussél
300 g Sojasprossen
500 ml Gemiisefond

U
1126"7188
m;

132570454

100 ml Sojasauce

15 ml Sesamal

70 ml Asia-Fischsauce
Fiir den Fisch

1250 g TK Tilapia-Roulade ||!|"4|(!|I7|||Iyzl.lzl.l!,||

T
1027"7966

30 ml Sojadl

AuBerdem

20 g Daikon-Kresse-Mix

ZUBEREITUNG

WOK-NUDEL-GEMUSE

Karotten waschen, schilen, halbieren und langs in breite Streifen schilen. Rote Zwiebeln
schilen. Lauchzwiebeln waschen, putzen und beides in Scheiben schneiden. Griinen Spargel
putzen und in Stifte schneiden. Ingwer reiben, Zitronengras in feine Scheiben, Chilischote
in feine Wiirfel schneiden. Asia-Nudeln in leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Nicht
abschrecken! Das Gemiise in Erdnussdl anbraten. Zitronengras, Chilischote, Ingwer und die
gekochten Nudeln dazugeben, kurz mit anschwenken. Sojasprossen dazugeben. Mit Gemiise-
fond abldschen, mit Sojasauce, Sesamdl und Asia-Fischsauce abschmecken.

TILAPIA-ROULADE IM BANANENBLATT
Tilapia-Roulade im Bananenblatt auf eine gefettete, hitzebestdndige Unterlage legen und
nach Packungsanweisung im Ofen garen.

SERVIERVORSCHLAG
Asia-Nudel-Gemiise auf dem Teller platzieren, Tilapia-Roulade im Bananenblatt diagonal
halbieren, auf den Asia-Nudeln anrichten und mit Kresse garnieren.

PROFI-TIPP
Die Asia-Gemiise-Nudeln konnen Sie anstelle des Gemiisefonds auch mit Fischfond abschme-
cken. Geben Sie zu den Wok-Nudeln noch Shiitake-Pilze und frische Krauter.

WEINEMPFEHLUNG

Pfalz (Deutschland)
«Estate” Riesling QbA
Weingut Sankt Annagut

Unser Sommelier empfiehlt dazu einen Riesling
halbtrocken aus der Pfalz. Beim Sankt Annaberg
.Estate” vereinen sich frische und saftige Aromen
von Pfirsichen und Apfeln mit einer tiefgriindi-
gen Mineralitat in einem aufregenden StiBe-
Saure-Spiel - fiir den besonderen Genuss.

Venetien (Italien)
Vigne Alte Lugana D.O.C.
Cantina Fratelli Zeni

Hervorragend dazu f
passt auch ein klassi-
scher Lugana trocken
aus der Region rund
um den Gardasee.
Herrlich frisch und
vollmundig mit den
delikaten Aromen
von Pfirsich, Orange
und Zitrus bietet

er ein intensives
Geschmacks-
erlebnis. Elegant

und filigran - ein
delikater WeiBwein
der Spitzenklasse.




»SEAFOOD HARMONY*

IN DER PAPILOTTE MIT BARAMUNDI UND SHRIMPS-RAGOUT AN GEMUSE-PAPPARDELLE

ZUBEREITUNG

GEMUSE-PAPPARDELLE

Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen, anschlieBend aus dem Wasser nehmen. Achtung: nicht
unter kaltem Wasser abschrecken! WeiBen Spargel und Bundmdhren schélen und mit einem Spar-
schaler breite Streifen von der Spitze nach unten schélen. Porree waschen, halbieren und ebenfalls in
breite Streifen schneiden, so dass Pasta und Gemiise die gleiche Form haben. Gemiise kurz im Salz-
wasser blanchieren, mit Pappardelle mischen und mit Salz und Basilikumél abschmecken.

PAPILOTTE ,SEAFOOD HARMONY*
Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 8 Minuten backen. Danach aus dem Ofen nehmen und servieren.

GARNITUR

Rote Zwiebeln schélen und in feine Scheiben schneiden. In Olivendl anschwitzen, etwas Butter da-
zugeben und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Pinienkerne trocken in einer Pfanne
anrdsten. Basilikumbldttchen zupfen und putzen.

SERVIERVORSCHLAG
Die gebackene Papilotte auf den Teller setzen, Gemise-Pappardelle leicht eindrehen und auf dem
Teller anrichten. Mit roten Zwiebeln, Basilikumblattchen und gerdsteten Pinienkernen garnieren.

PROFI-TIPP

Die Papilotte wird frisch aus dem Ofen im Pergamentpapier serviert. Das Pergamentpapier wird entwe-
der vom Servicemitarbeiter oder vom Gast selber am Tisch diagonal eingeschnitten und aufgeklappt.
Dazu Krdutersalz zum Wiirzen anbieten!

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Gemiise-Pappardelle

T
1274"5647

400 g Pappardelle
180 g weiBer Spargel
280 g Bundmdohren
220 g Porree

59 Salz

20 ml Basilikumal
Fiir die Papilotte

1,8 kg TK ,Seafood Harmony" "!Ill.o?

Fiir die Garnitur

80 g rote Zwiebeln

T

5 ml Olivendl 4083
10 g Butter

Je 1 Prise Salz und Pfeffer
20 g Pinienkerne ||!||!|"1.|!1,||||l',|!!9"1|||

10 g frisches Basilikum
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GARNELEN IN CHILI-SALZ-PANADE

MIT FRUCHTIGER CHILISAUCE UND ORANGEN-MANGO-CHUTNEY

ZUBEREITUNG Zutaten fiir 10 Portionen:

GARNELEN IN CHILI-SALZ-PANADE
Garnelen frittieren und anschlieBend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die Garnelen

KARAMELLISIERTE PFIRSICHSPALTEN 300 g Garnelen
Pfirsiche waschen, halbieren und Kern entfernen. Fruchtfleisch in gleich groBe Stiicke schneiden. Zu-
cker in einer Sauteuse karamellisieren, Pfirsichstiicke kurz darin schwenken und die Butter dazugeben,
mit Limettensaft und WeiBwein abléschen. Fond einkochen lassen.

.Salz & Chili"

SERVIERVORSCHLAG Frittierdl
Chutney auf einen Teller geben. Chilisauce in eine kleine Schale abfiillen. Garnelen abwechselnd mit

Wildkrautersalat und Pfirsichspalten auf HolzspieBe stecken. SpieBe auf das Chutney setzen. Nach Fiir die Pfirsichspalten
Belieben mit Kresse und essbaren Bliiten garnieren.

375 g frische Pfirsiche
30 g Zucker

10 g Butter

WEINEMPFEHLUNG 1a 20 g fische Limette

Rheingau (Deutschland) 80 ml WeiBwein
Riesling QbA |
Weingut Robert Weil

AuBerdem

Unser Sommelier empfiehlt dazu einen Riesling aus dem
Rheingau. Herrliche, vollausgepragte Aromen von Pfirsich
und Grapefruit mit genau dem richtigen Reifeton geben ihm _ Chutney
seinen nachhaltigen Kérper. Ein elegantes und belebendes

Trinkvergniigen - einfach lecker.

200 g Orangen-Mango-

250 ml Sweet-Chilisauce

100 g Wildkrdutersalat




WEINEMPFEHLUNG

Franken (Deutschland)
Juliusspital Scheurebe QbA
Weingut Juliusspital

[Ty

1836

Unser Sommelier empfiehlt dazu einen halbtro-
ckenen WeiBwein aus Franken. Der Juliusspital
Scheurebe ist duftig, saftig und siiffig

mit opulenten Aromen von

Johannisbeeren, -
Klementinen und Kiwi. |

Anregend und leicht -
Zeitgeist im Glas.

GARNELEN ,,THAI-RED-CURRY*

MIT DUFTREIS

ZUBEREITUNG

DUFTREIS

Basmatireis unter flieBendem Wasser waschen. Schalotten schalen, in feine Wiirfel schnei-
den. Chilischote waschen, langs halbieren, Kerngehduse entfernen und Chilischote in feine
Streifen schneiden. Zitronengras putzen und in feine Ringe schneiden. Erdnussdl erhitzen.
Schalottenwiirfel, geschnittenes Zitronengras und Chilischote darin kurz anschwitzen, mit
Wasser auffiillen. Restliche Gewiirze und Limettenabrieb dazugeben und zum Kochen brin-
gen. Reis und etwas Salz dazugeben und einige Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend Reis
abdecken und beiseitestellen, ziehen lassen, dabei ab und zu umriihren.

GARNELEN ,THAI-RED-CURRY*
Curry nach Packungsanweisung im Ofen garen. AnschlieBend aus der Verpackung nehmen
und auf Teller anrichten.

SERVIERVORSCHLAG

Den Duftreis im Bambuskdrbchen anrichten und mit einigen Gewiirzen garnieren. Das ferti-
ge Garnelen ,Thai-Red-Curry" in einem tiefen Gefal3 anrichten und mit frischem Koriander
garnieren.

PROFI-TIPP
Fiir einen kraftigeren Geschmack: Basmatireis anstatt in Wasser in heller Gemiise-, Fisch-
oder Gefliigelbriihe garen.

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir den Duftreis

600 g Basmatireis 278"4141
35 g frische Schalotten

4 g frische Chilischote

15 g frisches Zitronengras

5 ml Erdnussol ||!|”2|A"4||||2|1|3|5||
1,2 | Wasser

Ly
i

3 g Sternanis ||!|||2|(|3|!||||le!!|,|!’||
10 g Salz

10 g frischer Limettenabrieb

Fiir das Curry

10 Pack. Garnel
..Tha:ii—cRed—ag:fr;P "lllll | I"' || I I ||

AuBerdem

10 g frischer Koriander

15



GARNELEN MIT ZITRONEN-PFEFFER-PANADE

-

AUF PAPRIKADIP UND FRUCHTIGEM ANANAS-SORBET

Y

ZUBEREITUNG

KARAMELLISIERTE ANANAS
Ananas schilen und Strunk entfernen. 20 Stiicke von der Ananas (4 10 g) schneiden, in einer Pfanne
karamellisieren und Butterflocken dazugeben.

ANANAS-SORBET

Ananas schalen und Strunk entfernen. Ananas mit Glukosesirup, Limettensaft und geputzte Chilischote
im Mixer fein pirieren. Mit Langpfeffer und Limettensaft abschmecken, in einen Paco-Jet-Becher
fillen, einfrieren und kurz vor dem Anrichten pacossieren.

GARNELEN IN ZITRONEN-PFEFFER-PANADE
Garnelen frittieren und danach auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

SALAT
Wildkrautersalat mit etwas Zitrusol und Balsamico kurz vor dem Anrichten marinieren und mit Salz
und Puderzucker abschmecken.

SERVIERVORSCHLAG

Den Paprikadip mit einem Loffel auf dem Teller anrichten, die frittierten Garnelen daraufsetzen. Die
karamellisierten Ananasstiicke dazwischensetzen und eine Nocke vom Ananas-Sorbet abstechen und
darauf anrichten. Mit mariniertem Wildkrautersalat garnieren.

PROFI-TIPP
Die Garnelen eignen sich hervorragend als Fingerfood.

Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die karamellisierte Ananas

400 g frische Ananas
20 g Butter

Fiir das Ananas-Sorbet

500 g frische Ananas
25 g Glukosesirup
7.5 ml Limettensaft
1/2 frische Chili

0,3 g Assam-Langpfeffer

Fiir die Garnelen

850 g Garnelen
JZitrone, Salz & Pfeffer”

Frittierdl

Fiir den Salat
50 g Wildkrdutersalat

10 ml Zitrusol

10 ml Balsamico

1 Prise Salz, Puderzucker

AuBerdem
300 ml Paprika-Chili-Dip

T
134174658

T
1376"7211
T
10716182



ALTERNATIVER SERVIERVORSCHLAG

SERVIERVORSCHLAG
Karamellisierte Ananas auf das
Schélchen legen. Den fruchtigen
Paprika-Chili-Dip daraufgeben. Ab-
wechselnd Garnelen und Salat auf
BambusspieBe stecken und auf dem
Teller neben die Ananas platzieren.
Kurz vor dem Servieren eine Nocke
Ananas-Sorbet mit einem Teeloffel
abstechen und auf die karamelli-
sierte Ananas setzen. Nach Belieben
mit karamellisierter Limettenscheibe
garnieren. Sofort servieren.

WEINEMPFEHLUNG

Baden (Deutschland)
Merdinger Attilafelsen Spatburgunder WeiBherbst QgU
Weingut Karl Karle

Unser Sommelier empfiehlt dazu einen Spatburgunder
WeiBherbst halbtrocken. Der Merdinger Attilafelsen
besticht durch seine kraftige Lachsfarbe. Vollmundig und
flillig mit den stoffigen Burgunderaromen von reifen
Beerenfriichten bietet er ein feinherb-siiffiges Geschmacks-
erlebnis - ein Rosé fiir jede Gelegenheit.

Baden (Deutschland)

'-Wle \Zitrone, ||!I|37II7I||I’I"!I‘J|!" 11° Fischwein Cuvée WeiB3

Salz & Pfeffer" Weingut Konrad Salwey

Hervorragend dazu passt auch ein Rivaner trocken

aus der Pfalz. Die rassige Fruchtfiille in einer
animierenden Leichtigkeit verspricht einen sinnlichen
Genuss. Elegante Aromen von Apfeln, Pfirsichen und
einem Hauch Zitrus vermahlen sich mit seiner
dezenten Saure auf geniale Art zu einer klassischen
Klarheit und saftigen Fiille. 11°- ein WeiBwein mit Stil
und Finesse.




GEBRATENE JAKOBSMUSCHEL

AUF WARMEM SPARGELSALAT MIT ROTER GRAPEFRUIT UND SENFDRESSING

ZUBEREITUNG

JAKOBSMUSCHELN

Jakobsmuscheln aus der Schale l6sen, Rogen und Muskel entfernen. Jakobsmuscheln
und Rogen sdubern und gut wassern. AnschlieBend auf einem Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Muschelschale gut sdubern. Kurz vor dem Anrichten Jakobsmuscheln und Ro-
gen wiirzen, in einer Pfanne im Olivendl von beiden Seiten anbraten, wobei der Rogen
nur kurz angebraten wird, da er sehr empfindlich ist. Butter dazugeben, Jakobsmu-
scheln mit Hilfe eines Loffels damit stéindig nappieren, bis sie fertig gebraten sind (sie
sollten in der Mitte glasig sein).

GRUNER SPARGELSALAT

Schalotten schdlen und in feine Wiirfel schneiden. Beim Spargel die holzigen Enden
wegschneiden und der Linge nach von der Spitze aus in feine breite Streifen schalen.
Sehr kurz im Salzwasser blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Mit Kiichenkrepp
trockentupfen. Schalottenwiirfel farblos in Butter anschwitzen, Spargelstreifen da-
zugeben und kurz in einer Pfanne sautieren. Mit Salz, Zucker, Zitronendl und hellem
Balsamico abschmecken.

GRAPEFRUIT-BUTTERSAUCE
Saft reduzieren lassen. Kalte Butterwiirfel untermontieren, Filets dazugeben und an-
schlieBend abschmecken.

SENF-VINAIGRETTE

Schalotten schdlen und fein wiirfeln, in Traubenkerndl farblos anschwitzen. Honig
dazugeben, aufschdumen lassen, mit Balsamico abldschen und die restlichen Zutaten
hineingeben.

SERVIERVORSCHLAG
Muschelschale auf Meersalz anrichten. Jakobsmuschel, Salat, Sauce und Vinaigrette
anrichten. Mit Kresse garnieren.

WEINEMPFEHLUNG

Loire (Frankreich)
Apud Sariacum
Sancerre A.0.C.
Philippe Raimbault

Unser Sommelier empfiehlt dazu ei-
nen Sauvignon Blanc aus Frankreich.
Der Sancerre ist angenehm und erfri-
schend, mit den fruchtigen

Aromen von tropischen

Friichten und herrlichen
mineralischen und

krdutrigen Noten in einem
belebenden Finale - ein

legendarer Genuss.




Zutaten fiir 10 Portionen:

Fiir die Jakobsmuscheln

10 Jakobsmuscheln in

der Schale ||!||.!:|7I<!?I||Iy2|7"!||
10 g Ursalz grob ||!||2“||!!"|?|I1I9”7"
10 ml Olivenal ||!I|!I|5|2||||40"E|3|3!"
20 g Butter

Fiir den SpargelSalat

20 g Schalotten

600 g griiner Spargel

10 g Butter

2 g Ursalz fein ||!||2|!|"6|||7|1|8C!"
2 g Puderzucker

7.5 ml Zitronenaol ||!||3|7"6!|||7"2|’!I1"
12 ml heller Balsamico "!ll!?,l?I!sI"ly?IZlS"
Fiir die Grapefruit-Buttersauce

300 ml Grapefruitsaft

30 g Butter

350 g Grapefruitfilets

Zucker

Fiir die Vinaigrette

20 Schalotten

15 ml Traubenkerndl ||!|3|l!|l!|||!‘>|£|7|7||
25 g Honig ||!||4| |23||||4|8|7”3"
4 ml heller Balsamico “!ll!l?I!SI"lilSl?"yZlS"
Iy
Ursalz fein

WeiBer Pfeffer

AuBerdem

1,3 kg Meersalz grob ||!I|O|9I|4I|||8!JC!|3"

10 g Daikon-Kresse-Mix

WISSENSWERTES

WARENKUNDE

Jakobsmuschel

Die Jakobsmuschel, auch Pilgermuschel genannt, gehdrt zur Familie der
Kammmuscheln und ist besonders bei Feinschmeckern und Gourmets sehr
beliebt. Inren Namen verdankt sie dem Apostel Jakobus - dem Schutzpatron
der Pilger. Noch heute dient sie als Erkennungs- und Schutzzeichen fiir Pilger
auf dem Jakobsweg nach Santiago de Compostela in Nordspanien.

Saison:

Sie sind ganzjahrig erhiltlich. Wer jedoch den orangeroten Rogensack (Co-
rail) mit verarbeiten und verspeisen mochte, sollte bevorzugt Muscheln zwi-
schen Ende August und November kaufen.

Merkmale (Geschmack, Aussehen, Geruch):

Durch ihr festes weiBes Fleisch und ihren nussigen, leicht siBlichen Ge-
schmack ist sie flir Muschelliebhaber eine besondere Delikatesse. Meist wird
nicht das gesamte Fleisch, sondern nur der weiBe Muskel (Nuss) und der
Rogensack (Corail) gegessen. Der intensive Meeresgeschmack ergibt sich da-
raus, dass Muscheln ihre Nahrung aus dem Meerwasser filtern. Dabei stromt
stdndig Meerwasser durch das Innere der Muschel. Je nach Kiistenregion va-
riiert somit die Intensitat des Geschmacks.

Verwendung:
Bei der Zubereitung sind dem Koch keine Grenzen gesetzt: Jakobsmuscheln

kann man braten, pochieren, gratinieren, backen, als Carpaccio oder Tatar
zubereiten. Allgemein sollte beim Garen darauf geachtet werden, dass der
Kern leicht glasig bleibt. So kommt ihr zartes Aroma erst richtig zur Geltung.
Die Muschelschale eignet sich dabei gut als Dekoration auf Salatplatten oder
Biifetts.
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CITTI GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG
BunsenstraBe 5
24145 Kiel

Tel.: 0431 7108-0
Fax: 0431 7108-1230

RINGEL|
RINGEL GV-Partner
GmbH & Co. KG

Im Zusamtal 1

86441 Zusmarshausen
Tel.: 08291 851-0
Fax: 08291 851-1000

z&é

CITTI GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG

Herrenholz 1
23556 Liibeck

Tel.: 0451 8903-0
Fax: 0451 8903-2780

JOMO

JOMO GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG
Holtumsweg 26
47652 Weeze

Tel.: 02837 80-100
Fax: 02837 80-332

S

CITTI GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG
Winsbergring 25
22525 Hamburg

Tel.: 040 85190-0
Fax: 040 85190-2950

JOIVK

JOMO GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG

In der Rohrgewann 15
55597 Wdllstein

Tel.: 06703 304-100
Fax: 06703 304-160

S

CITTI GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG
Ernst-Abbe-StraBe 2
17033 Neubrandenburg
Tel.: 0395 5589-0

Fax: 0395 5589-1500

Il 1 FOODSERVICE

AU S TR A —

GV-Partner Foodservice
Austria GmbH

Innsbrucker Bundesstr. 79 B
A 5020 Salzburg

Tel.: +43 662 8264 14

Fax: +43 662 82 64 34

www.gv-partner.de | www.gv-partner-akademie.de | www.gvpbs.de | www.prodakt.de

IOMO-CITTI

JOMO-CITTI GV-Partner
GroBhandel

GmbH & Co. KG
Patterken 2

06686 Lutzen, OT Zorbau
Tel.: 034441 95-5

Fax: 034441 95-6000

Hanseatic Marine
Services GmbH & Co. KG

Neuhdofer BriickenstraBe 8
21107 Hamburg

Tel.: 040 31800-0

Fax: 040 31800-1800

MaklerstraBe 11-14
24159 Kiel

Tel.: 0431 3017-0
Fax: 0431 3017-220

Irrtum vorbehalten



