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EDITORIAL

D

Genial Geniel3en

Geschmackserlebnisse
aus Bayern

inter Genial GenieBen stehen
H Andreas Gerblinger und sein

Kulinarik Team. Andreas setzt sich
schon lange mit dem Thema Erndhrung
und Genuss auseinander. Wahrend es fri-
her so schien, dass Genuss immer gleich
mit einer ungesunden Lebensweise in
Verbindung steht, weif3 der Unternehmer
und Familienvater heute, dass das nicht
sein muss.

Er hat es sich auf die Fahne geschrieben,
immer wieder neue Geschmackserleb-
nisse zu schaffen, oft in Form von schnel-
len, alltagstauglichen Rezepten, aber
gerne auch mal, um einzigartige Genuss-
momente flr besondere Anlasse zu kre-
ieren. Hierbei setzt er bei seinen
Lieferanten fast ausschlieBlich auf kleine,
mittelstandische, deutsche Familienunter-
nehmen mit hohen Qualitdtsstandards.
Es wird viel Wert daraufgelegt, dass die
Produkte ohne Geschmacks- und Konser-
vierungsstoffe auskommen...

So ist mit der Zeit eine gro3e Auswahl an
abwechslungsreichen Essigen und Olen
entstanden, zu der eine ebenso breite

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker

Andreas Gerblinger Griinder von Genial GenieBen

Auswahl an auBergewdhnlichen Gewdr-
zen und Dips, exzellentem Tee, sowie
feinste Schokolade und einzigartige
Schnapse und Likore gehdren.

Die Genuss-Welt von Genial Geniel3en
endet dabei nicht in Schwaben, sondern
halt Einzug quer durch Deutschland. So
freuen sich mittlerweile die Artikel von
Genial GenieBBen an Uber 50 Standorten
vom tiefsten Oberbayern bis zur Nordsee
gréBter Beliebtheit.
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Frischer Baby-Spinat Salat

Zutaten fiir 2 Personen:

100g
1259
2

etwas

Baby-Spinat 3EL  GeGeGe Olivendl Zitrone

Mozzarella 2EL  GeGeGe Haselnuss Balsam

Tomaten etwas GeGeGe Krautersalz

Pfeffer Oliven und Kiirbiskerne nach belieben
Zubereitung:

1. Baby-Spinat waschen und trocknen, Tomaten vierteln, Moz-
zarella in Scheiben schneiden. Alles auf einem Teller anrichten
und mit Oliven und Kirbiskernen garnieren.

2. Mit dieser Dressingkombination wird der Salat zum Gaumen-
schmaus: 2 EL Olivendl Zitrone und 3 EL Haselnuss Balsam
in einem Glas verrihren und mit etwas Krautersalz und Pfef-
fer abschmecken.

Gerade das Zusammenspiel von frischer Zitrone und kréftiger
Nuss machen diesen knackigen Salat zu etwas Besonderem.

Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte



OL

Olivendl aroma-
tisiert, nativ extra
kaltgepresst
100 ml

250 ml

350 ml

Olivendl aroma-
tisiert, nativ extra
kaltgepresst
100 ml

250 ml

350 ml

Olivenol Zitrone

Griechenland. Das kaltgepresste,
native Olivendl Extra stammt von
der griechischen Halbinsel Chal-
kidiki. Verfeinert mit dem
nattirlichen Aroma sonnengereif-
ter Zitronen zeichnet es sich
durch eine besonders frische und
fruchtige Note aus.

UNSER TIPP: Es eignet sich fir
das alltégliche Kochen bis 180°C.
Der frische Geschmack passt zu
Sommer- und Wintersalaten. Ver-
passt Suppen und Saucen eine
fruchtige Nuance. Verleiht Fisch
nach dem Braten eine frische
Note.

Olivenol
Krauter der Provence

Griechenland. Das kaltgepresste
native Olivendl Extra von der grie-
chischen Halbinsel Chalkidiki be-
sitzt ein weiches, mildes Aroma,
welches durch die Zugabe von fri-
schen Krautern der Provence eine
kostliche mediterrane Note erhalt.

UNSER TIPP: Das mediterrane
Aroma entfaltet sich besonders
gut in Salaten. AuBergewéhnlich
wohlschmeckend zu Pasta- und
Gemdisegerichten. Sehr lecker zum
Verfeinern von Fischgerichten, ob
geschmort oder gegrillt. Erhitzbar
bis 180°C.
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e

Olivendl aroma-
tisiert, nativ extra
kaltgepresst
100 ml

250 ml

350 ml

Olivendl aroma-
tisiert, nativ extra
kaltgepresst
100 ml

250 ml

350 ml

Olivendl Orange

Griechenland. Das kaltgepress-
te, native Olivendl Extra stammt
von der griechischen Halbinsel
Chalkidiki. Der hocharomatische
und natirliche Geschmack nach
frisch gepressten Orangen macht
dieses Ol zu etwas ganz Beson-
derem.

UNSER TIPP: Harmoniert sowohl
zu Sommer- als auch zu Wintersa-
laten. Verfeinert Suppen und
Saucen mit einer fruchtigen Note.
Verleiht Fisch nach dem Braten ei-
nen frischen Geschmack. Geeig-
net fiir alltdgliches Kochen bis
180°C.

Olivenol Chili

Griechenland. Dieses kaltge-
presste native Olivendl Extra von
der griechischen Halbinsel Chal-
kidiki verfihrt mit seinem Duft
nach intensiv-frischem Chili, ver-
leiht Gerichten eine angenehme
Schérfe und ist feurig im Abgang.

UNSER TIPP: Perfekt fir Liebha-
ber der feurigen Kiiche, zum
Diinsten, Wiirzen und Marinieren.
Zu Antipasti und Nudelgerichten.
In der asiatischen Kiiche oder im
legendéren Chili con Carne. Ge-
eignet flr alltdgliches Kochen bis
180°C.



Lauwarmer Ziegenkase aut
Himbeeren und Blattsalat

Zutaten fiir 2 Personen:

150g beliebiger Blattsalat 5EL  GeGeGe Waldhimbeer Balsam

100g Himbeeren 4EL  GeGeGe Kretisches Olivendl
100g Ziegenkdse Camembert 1 Prise GeGeGe Krautersalz
1 Prise Pfeffer 2-3EL GeGeGe Olivendl Krauter der Provence

Zubereitung:

1. Blattsalat waschen und trockenschleudern. Himbeeren waschen, putzen
und mit dem Blattsalat auf Tellern anrichten.

2. Fir das Dressing Waldhimbeer Balsam, Kretisches Olivendl, Salz und
Pfeffer verrihren.

3. Ziegenkase in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in etwas Olivendl
Krauter der Provence bei niedriger Hitze in der Pfanne anbraten. Warmen
Ziegenkase Uber Salat auf Teller verteilen.

4. AbschlieBend Marinade Uber Ziegenkase und Salat gieBBen.

Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte



OL

C—

100% Olivendl
nativ extra
kaltgepresst
100 ml

250 ml

350 ml

Wiirzol
100 ml
250 ml
350 ml

Kretisches Olivenol
ExtraKlasse

Griechenland. Kostliches Oliven-
6l von der Insel Kreta. Traditionel-
ler Anbau der Koroneiki-Oliven,
deren in Handarbeit schonende
Ernte und kalte Pressung bringen
dieses herrlich fruchtige OI hervor.
Ein ausgewogenes Olivenol mit
wiirzigen Noten von Apfeln, Salbei
und Oregano.

UNSER TIPP: Ein Genuss zu Sa-
laten und Dressings jeglicher Art.
Ein Muss fir die mediterrane Kii-
che. Verleiht Pasta eine unver-
gleichlich kostliche Note. Sehr le-
cker zu Fisch und Fleisch.
Erhitzbar bis 180°C.

Barlauch auf
Traubenkerndl

Moselregion. Feinstes Trauben-
kerndl, verfeinert mit dem frischen,
leicht scharfen Geschmack des
Bérlauchs. Angenehm milder Ge-
schmack.

Idealerweise wird das Ol erst kurz
vor dem Servieren iiber die Spei-
sen getrdufelt, dann bleiben
Aroma und wertvolle Inhaltsstoffe
erhalten.

UNSER TIPP: Passt gut zu herz-
haften als auch leichten Gerichten.
Hervorragend zu Salatdressings
und Quark. Ideal fiur Marinaden
und Dips. Verfeinert Fleisch-,
Fisch-, Gemiise- und Nudelgerich-
te. Erhitzbar bis 200°C.
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Olivendl aroma-
tisiert, nativ extra
kaltgepresst
100 ml

250 ml

350 ml

Pflanzendl
aromatisiert
100 ml
250 ml
350 ml

Olivendl Gartenkrauter

Spanien, Deutschland.

Die Verbindung wirzig-harmo-
nischer Gartenkrduter und aus-
gewahitem Olivendl lassen eine
exzellente kulinarische Spezialitit
entstehen. Alltdgliche Gerichte
werden zu etwas Besonderem
und exotische Rezepte im Hand-
umdrehen auf den Tisch gezau-
bert.

UNSER TIPP: Verleiht deftigen
Gerichten eine fein-wiirzige Note
und harmoniert sehr gut mit
fruchtigen Essigspezialititen als
Salatdressing. Spezial-Tipp: Ma-
yonnaise gelingt mit diesem Ol
perfekt. Erhitzbar bis 180°C.

Basilikum Ol

Moselregion. Verfeinert mit Ba-
silikumausziigen und feinen Ge-
wiirzen ist dieses Ol ein Allroun-
der in der mediterranen Kiiche.

UNSER TIPP: Zu Sommersalaten
und Tomate-Mozzarella. Verfeinert
Rohkost, Linsen-, Bohnen- und
Kartoffelsalate. Ideal in Pesto und
Antipasti. Ein Genuss zu geroste-
tem Brot oder Grissini. Verleiht
Saucen, Suppen, Eintopfen und
Aufldufen eine feine Note. Sehr le-
cker zu Fisch, Meeresfriichten,
Fleisch und Geflligel. Harmoniert
zu Pizza, Nudeln und Reis. Erhitz-
bar bis 180°C.



Rezept-Video

a

uf Youtube ansehen

https://youtu.be/unDj2gvJsqg

Extrem leckere Kirbissuppe

Zutaten fiir 2 Personen:

400g  Hokkaidokiirbis 1L
200ml  Kokosmilch 1-2EL
1groBe Zwiebel 3EL
400ml Gemiisefond 1 Stiick
100g  Kartoffel 2-3EL
1 Prise
Zubereitung:
1. Zutaten vorbereiten: Den Kirbis wa-

schen, putzen, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Kar-
toffeln schalen und ebenfalls in Wirfel
schneiden. Ingwer und Zwiebel klein
hacken.

2. Andinsten: Den Ingwer und die Zwie-
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bel mit Schwedischem Bratol 3 Minuten
andUnsten. Danach den Kirbis und die
Kartoffeln dazugeben und weitere 3 Mi-
nuten andinsten.

GeGeGe Chakalaka Dip Gewiirz
GeGeGe Kiirbiskern Ol

GeGeGe Schwedisches Bratol
Ingwer (walnussgroB)

GeGeGe Ingwer-Lemon Essig
Salz und Pfeffer

3. Garen: AnschlieBend mit dem GemU-

sefond abldschen und alles fir ca.
15 Min. garen lassen.

4. Pirieren: Nach dem Garen die gesamte

Suppe mit dem Purierstab oder einem
Mixer purieren.

5. Veredeln: Mit Ingwer-Lemon Essig und

Salz und Peffer abschmecken.

6. Servieren: Mit Kiirbiskern Ol verzieren -

sieht gut aus und verleiht der Suppe
einen unglaublich nussigen Geschmack.

Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte



OL

100 ml
250 ml
500 ml

Rapsolzuberei-
tung mit Butter-
geschmack
100 ml

250 ml

500 ml

Haselnuss Ol -
gerostet

Deutschland. Hochwertiges Ol
gewonnen aus schonend geroste-
ten Haselntissen. Durch die milde
Rostung der Niisse bleiben die ty-
pischen Aromen erhalten und das
Ergebnis ist ein mild-siiBliches
Speisedl mit einem unwidersteh-
lich nussigen Geschmack.

UNSER TIPP: Sowohl flr herz-
hafte als auch siiBe Speisen. Ver-
leiht Salaten und Dressings einen
unglaublich nussigen Geschmack.
Besonders lecker in Musli, Ge-
back, Crépes, Fruchtsalaten und
stiBen Desserts. Aufgrund seines
Fettsdurespektrums auch zum
Backen geeignet. Emahrungsphy-
siologisch wertvoll fir die kalte
Kiiche. Erhitzbar bis 150°C.

Schwedisches Bratol

Schweden. Eine echte Butter-
alternative: Dieses Ol schmeckt
und riecht wie frische Butter.

Rein pflanzlich und cholesterin-
frei, mit einem hohen Gehalt ein-
fach ungeséttigter Fettsduren und
giinstigem Omega-6-/0mega-
3-Verhdltnis. Enthalt keine unge-
sunden gehérteten Fette und
kaum geséttigte Fettsauren.

100% frei von Gluten, Kochsalz
und Konservierungsstoffen. VEGAN!

UNSER TIPP: Ideal zum Braten,
Grillen, Backen. Als Butterersatz in
Saucen, Pasta, Gebéck und Hefe-
teig. Das hitzebestandige Ol ist bis
230°C erhitzbar.

100 ml
250 ml
500 ml

100 ml
250 ml
500 ml

Walnuss Ol

Deutschland.  Handverlesene,
frische Walnusskerne und die
schonende Herstellung geben
diesem Ol seinen authentischen,
fein-herben Geschmack.

UNSER TIPP: Sehr vielseitig ein-
setzbares 0l. Besondes lecker in
Kartoffel- oder Feldsalat. Perfekt
zum Verfeineren von delikaten Vor-
speisen. Harmoniert wunderbar zu
Rohkost-, Fisch- und in Suppen-
gerichten. Verleiht Desserts, Ge-
back und Eiscreme eine nussige
Geschmacksnote. Erndhrungsphy-
siologisch wertvoll flr die kalte
Kiiche. Erhitzbar bis 160°C.

Kirbiskern Ol - gerdstet

Osterreich. Die dsterreichische
Spezialitat wird in traditioneller
Herstellung mild gerdstet und
schonend gepresst. Durch die
Kaltpressung entsteht ein herrlich
geschmacksintensives Ol mit vie-
len Vitaminen.

UNSER TIPP: Verleiht Kartoffelsalat
und grinen Salaten ein intensives
Aroma. Ein paar Tropfen geniigen,
um Saucen und Suppen kdstlich ab-
zuschmecken. Sehr fein zu Fleisch-
gerichten  und  zu  Kése.
Feinschmecker genieBen es mit
einem Stiick Brot. Ideal auch in
Musli, zum Backen oder in SiiBspei-
sen. Mega uber Vanilleeis. Ernah-
rungsphysiologisch wertvoll fiir die
—_ kalte Kiiche. Erhitzbar bis
120°C.
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OL

Pflanzendl
aromatisiert
100 ml
250 ml
350 ml

Bruschetta Ol

Moselregion. Feine Aromen von
Tomate, Basilikum, Oregano,
Knoblauch & Olivenél machen
dieses Ol zu einem Muss fir
jeden Italien-Fan!

UNSER TIPP: Zum Marinieren
von Steaks und des gesamten
Grillgutes. Pefekt zum Anriihren
der GeGeGe Bruschetta-Gewiirz-
mischung. Ideales Ol fir selbst-
gemachte Bruschetta. Harmoniert
zu herzhaften Salaten, aber auch
zu Carpaccio und Meeresfriichten.
Erhitzbar bis 180°C.

Pasta Ol

Moselregion. Wie fliissiger, ita-
lienischer Hartk&se! Riecht und
schmeckt wie frisch geriebener
Kase. Uberraschend lecker!

UNSER TIPP: Der perfekte Be-
gleiter zu Pasta, Pizza, Auflaufen,
Grillgemiise und Salaten, wie Cae-
sar Salat und mediterranem Nu-
delsalat. Harmoniert zu Carpaccio
und Meeresfriichten. Erhitzbar bis

Rapsol
aromatisiert
100 ml
250 ml
350 ml
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Pflanzendl
aromatisiert

100 ml
250 ml
350 ml

Pflanzendl
aromatisiert

100 ml
250 ml
350 ml

100 ml
250 ml
350 ml

Barbecue Ol

Moselregion. Dieses rassige Ol
ist ein Muss fr jeden Grillliebha-
ber! Es bringt herzhafte Wiirze in
alles, was kraftig schmecken soll.
Ideal fiir eine VEGANE Marinade.

UNSER TIPP: Tolle Grundlage flr
die Marinade von Steaks, Fleisch
und des gesamten Grillgutes. Per-
fekt zum Verfeinern von Grillsau-
cen und warzigen Dips. Hervorra-
gend zum Aromatisieren von
herzhaften Salaten und Vinaigret-
tes. Sehr lecker in Kartoffelsalat
mit Speck. Erhitzbar bis 200 °C.

Krauter-Knoblauch Ol

Moselregion. Verfeinert mit dem
wirzigen Geschmack ~ frischer
Gartenkrauter — Rosmarin, Thy-
mian und Oregano, sowie einer
herzhaft frischen Knoblauchnote.

UNSER TIPP: Dieses Ol ist ein
Allrounder in der Kiche und
wirzt Salate, Nudelsalate, Grill-
gemiise, Fleisch und Fisch. Der
Feinschmecker genieBt es pur
auf einer gerdsteten Scheibe
WeiBbrot. Erhitzbar bis 180°C.

Hanf Ol

Oberrheinebene. Kaltgepresstes
0l hergestellt aus ausgesuchten
Speisehanf-Sorten. Schmeckt an-
genehm mild und nussig. Lieferant
fir Omega-3- und Omega-6-Fett-
sauren. Cholesterinfrei.

UNSER TIPP: Verwendbar wie je-
des andere Speisedl. Ideal fiir kal-
te Speisen, nicht geeignet fiir ho-
hes Erhitzen, max. 180°C.



REZEPT

Kirbis-Kartoffel Wedges

Zutaten fiir 4 Personen:

D

1kg  Kartoffeln 60g  Kapern

500g Hokkaidokiirbis 4EL  GeGeGe Kriuter-Knoblauch Ol
1groBe Zwiebel 2EL  GeGeGe Olivendl Gartenkrduter
1509  Fetakdse etwas  GeGeGe Krautersalz

300g Oliven etwas  Pfeffer

ggf.  Chiligemahlen
Zubereitung:
1. Kirbis und Kartoffeln in Spalten schneiden und Fetakése wrfeln.

2. Kiirbis- und Kartoffelspalten in einer Schiissel mit 4 EL Krauter-Knoblauch Ol, 2 EL
Olivendl Gartenkrauter, Krdutersalz, Pfeffer und ggf. mit Chili marinieren. Anschlie-
Bend die Kapern und Oliven hinzugeben und unter die Spalten heben.

3. Alle Zutaten auf zwei Backbleche verteilen und bei 230 Grad in den vorgeheizten
Ofen fir ca. 30 Minuten geben.

Tipp: GenieBe zu den Wedges einen Genial GenieBBen Dip, z.B. Chakalaka Dip.



Granatapfel-Avocado Salat

Zutaten fiir 2 Personen:

1 Avocado 3EL  GeGeGe Granatapfel Balsam

1 Granatapfel 2EL  GeGeGe Haselnuss Ol

100g  Feta-/ Schafskase 1Prise  GeGeGe Krdutersalz

200g  Rucola-/ Blattsalat etwas  Pfeffer

271 Honig 1TL  Senf

Zubereitung:

1. Granatapfelkerne unbeschadigt aus den Kammern herauslésen. Hierzu Frucht hal-
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bieren, anschlieBend lber eine Schissel halten und Kerne herausklopfen. Wichtig:
Die bitteren Zwischenh&ute entfernen.

. Salat waschen und trockenschleudern. Avocado halbieren, den Kern herauslosen

und Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Den Fetakase in kleine Wiirfel zerkleinern
und mit Salat, Avocado und Granatapfelkernen auf den Tellern anrichten.

. Fir die Vinaigrette Granatapfel Balsam, Honig, Senf und Haselnuss Ol in ein Glas

geben und kréftig verriihren. Den Salat mit der Vinaigrette betraufeln und mit Krau-
tersalz und Pfeffer abschmecken.

Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte



Essigzubereitung
3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

WeiBweinessig-
Spezialitat,

3% Séure

100 ml

250 ml
350 ml

Blaubeer Crema

Moselregion. Unsere Blaubeer
Crema ist cremig und fruchtig -
wie der Biss in frische Blaubee-
ren. Fruchtigkeit erflillt Nase und
Gaumen, gepaart mit einem
ausgewogenen  SiiBe-Sdure-
Spiel.

UNSER TIPP: Késtlich (ber
Kése oder zum Dippen. Ideal
zum Verfeinern von Salatdres-
sings und Saucen. Verleiht Car-
paccio und Vorspeisen jeglicher
Art eine ganz besondere Note.
Harmoniert sehr gut zu Obstsalat,
Eis und Sahne.

Granatapfel Balsam

Pfalz. Der Granatapfel Balsam ist
eine Symphonie des guten Ge-
schmacks. Milder Weinessig als
Basis, vereint mit dem fruchtinten-
siven Aroma von Granatapfel und

dessen stiB-lieblichen Geschmack.

UNSER TIPP: Sehr lecker zu kna-
ckigen Salaten in Kombination mit
Olivendl. Hervorragend als Grund-
stock fiir eine feine Marinade zu
Wild und Geflugel. Ein SchuB Bal-
sam in Mineralwasser fiir ein au-
Bergewohnliches Erfrischungsge-
trénk. Veredelt Obstsalat oder
Vanilleeis.

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker

Essigzubereitung
mit Balsamico
3% Séure

100 ml
250 ml
350 ml
500 ml

WeiBweinessig-
Spezialitit,

4% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

ESSIG

Dattel Crema

Moselregion. Der vollfruchtige
Geschmack sonnengereifter Friich-
te wird schnell zum alltiglichen
Genussmittel. Als besondere
Grundlage dient der Crema ein
natirlicher Dattelsirup, der direkt
aus lsrael importiert wird.

UNSER TIPP: Verfeinert Saucen
und Dressings. Veredelt Marina-
den von Rind- und Lammfleisch.
Ein Genuss uber Carpaccio und
Vorspeisen. Zum Dippen mit
Kése und Avocado. Zum Ab-
schmecken von Orientalischem
Dattel-Couscous-Salat, verfei-
nern von Vanilleeis mit Datteln
und marinierten Datteln im
Speckmantel.

Erdbeer Balsam

Oberrheinebene. Erdbeeren mal
anders: Die roten Beeren in Kom-
bination mit WeiBweinessig erge-
ben diesen fruchtig-stiBen Bal-
sam.

UNSER TIPP: Besonders gut fiir
frische Friihlings- oder Sommer-
salate mit GeGeGe Walnussol.
Herrlich fruchtig iber Tomatensa-
lat. Verfeinert Saucen mit einer tol-
len Wirze. Als Marinade zu
Rinder- & Lachscarpaccio. Ein
Schuss Balsam in Mineralwasser
als Durstloscher oder in Sekt als
Aperitif. Veredelt Obstsalat, Eis
oder Sahne.
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WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml
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Eiswein Balsamico

Moselregion. Ein ganz besonde-
res Highlight! Sehr mild, aber mit
ausdrucksstarkem  Geschmack
nach siiBem Eiswein.

UNSER TIPP: Veredelt helle
Saucen oder Vorspeisen. Zur
Kreation von feinen Salaten mit
Gurke oder Blattsalat. Harmoniert
zu Fisch und Meeresfriichten.
Sehr lecker Gber Eis- und Obst-
speisen.

Bier Balsam

Oberrheinebene. Verwohnte Gau-
men schatzen diese exzellente
Kombination aus WeiBweinessig
und dunklem Starkbier.

UNSER TIPP: Verleiht Wurstsalat
einen bayerischen Geschmack.
Késtlich zu pikanten Salaten,
Fleischgerichten und dunklen
Saucen.

Kombination aus
WeiBweinessig
&Bier, 4% Saure

100 ml
250 ml
350 ml

Essigzubereitung
5% Séure

100 ml
250 ml
350 ml

Whisky Balsam

Rheinhessen. Feiner WeiBwein-
essig trifft auf schottischen
Whisky-Geschmack! Diese ganz
besondere Spezialitdt zeichnet
sich durch eine angenehme Séure
und dem typischen Aroma von
ausdrucksstarkem Whisky aus.

UNSER TIPP: Vorziiglich in Dres-
sings mit Olivendl fir Salate und
Nudelsalat. Zum Veredeln von
Suppen und Saucen. Mit Olivendl
als feine Marinade fiir Gemuse,
Fleisch und Gefliigel.

Schwarzer Johannisbeer
Aperitif mit Merlot

Moselregion. Noten reifer schwar-
zer Johannisheeren verfeinert mit
volimudigem Merlot und edlem
Aceto Balsamico.

UNSER TIPP: Lecker zu kraftigen
Blattsalaten, in dunklen Saucen
und als Marinade fiir Wildgerichte.
Ein Genuss in fruchtigen Desserts.

WeiBweinessig-
Spezialitét,

5% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker



REZEPT

Champignon Carpaccio

Zutaten:

4
1
etwas
3EL
1EL
T1EL

2EL
2EL
1L
etwas
etwas

Zubereitung:

1.

. Das Dressing Uber die Champignons

groBe braune Champignons
Lauchzwiebel

Petersilie

GeGeGe Walnuss Ol
GeGeGe Whisky Balsam

GeGeGe Haselnuss Balsam
nach Belieben fiir mehr
Nussgeschmack

GeGeGe Orangen Balsam
Sesamsamen gerostet
Senf

GeGeGe Krautersalz
Pfeffer aus der Miihle

Champignons reinigen, in hauchzarte Scheiben schneiden und auf einem Teller
dekorativ anrichten. Lauchzwiebeln waschen und in kleine Ringe schneiden. Die

Petersilie klein schneiden.

. Die Sesamsamen in der Pfanne ohne Ol kurz anrésten.

. Das Walnuss Ol zusammen mit 1 EL Whisky Balsam, 2 EL Orangen Balsam und

Senf in eine kleine Schissel geben und gut vermengen. Die Lauchzwiebeln und
die Petersilie dazugeben, mit Krdutersalz und Pfeffer wiirzen und noch einmal gut

verrihren.

verteilen und zum Schluss die Sesam-
samen darUber streuen. Fertig!

Rezept-Video g &
auf Youtube ansehen § EedFree?
https://youtu.be/wCdiG-SGLpk [m]=?

Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte 1 7
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ESSIG

Essigzubereitung
mit Fruchtmus,
4% Séure

100 ml
250 ml
350 ml

WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

18

Wissen-Video fgi-p-2
auf Youtube ansehen 't .
https://youtu.be/JGerDoD-P50 [=]#

Mango Crema

Moselregion. Die Crema besticht
mit ihrer leichten Séure und der
S(iBe sonnenverwohnter Friichte.
Weiche Mangoaromen treffen auf
die Frische von Zitronen.

UNSER TIPP: Fiir sommerliche
Blattsalate oder Wintersalate, wie
Endivie. Harmoniert zu Asia-Ge-
richten. Ein Schuss in Mineral-
wasser flr einen Durstléscher.
Perfekter Begleiter flir leckere
Cocktails. Veredelt Obstsalat, Eis,
und Desserts.

Waldhimbeer Balsam

Moselregion. Der intensive Duft
und der herrliche Geschmack von
wild wachsenden Waldhimbeeren,
von Hand gepfliickt und schonend
verarbeitet, ist eine aromatische
Raritdt und ein unvergessliches
Geschmackserlebnis.

UNSER TIPP: Sehr lecker zum
Veredeln von Salatdressings. Har-
moniert perfekt tiber Kase. Super
zum Dippen von Fingerfood. Ver-
leint Fleischgerichten eine beson-
dere Note. Ein Schuss Waldhim-
beer Balsam mit Sekt aufgieBen
als Aperitif oder mit Mineralwasser
als alkoholfreien Aperitif.

WeiBweinessig-
Spezialitdt,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

—_

aromatisierte
Obstessig-
Zubereitung,
5% Séure

100 ml
250 ml
350 ml

Passionsfrucht Balsam

Moselregion. Tropisches Ge-
schmackserlebnis: fruchtig-sau-
erlich mit dem typisch herben Ge-
schmack nach Maracuja.

UNSER TIPP: Exzellenter Begleiter
zu herzhaften Salaten mit GeGeGe
Haselnuss Ol. Perfekt fiir Som-
mersalate mit Olivendl oder Jo-
ghurtdressing. Sehr lecker ber
Tomate-Mozarella und Spargel.
Zum Abschmecken dunkler
Saucen. In Mineralwasser fiir einen
Durstléscher. Harmoniert zu Obst-
salat, Eis und Joghurt.

Holunder-Apfel-
Limette Balsam

Moselregion. Harmonsich frisch!
Intensiver Apfelgeschmack, ab-
gerundet mit spritziger Limette &
zarten Holunderbliten-Tonen. Ein
Allrounder flir das ganze Jahr.

UNSER TIPP: Besonders geeignet
fir grine Salate.Verfeinert Sup-
pen und SoBen. Ein Schuss Bal-
sam in Sekt oder Prossecco als
Aperif oder in Mineralwasser als
Erfrischungsgetrank. Harmoniert
zu SiiBspeisen und Obstsalat.

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker



REZEPT

D

Mango-Mozzarella Salat

Zutaten fiir 2 Personen:

200g  Rucola-/Blattsalat

1 Mango

1 Friihlingszwiebel

etwas  Pfeffer
Zubereitung:

125¢
2EL
4EL
etwas

Mozzarella

GeGeGe Haselnuss Ol
GeGeGe Mango Crema
GeGeGe Krautersalz

1. Salat waschen und trocknen. Mango schalen, halbieren, entkernen und
in Streifen schneiden. Frihlingszwiebeln waschen und in kleine Ringe
schneiden. Mozzarella halbieren und in Scheiben schneiden.

2. Mango und Mozzarella dekorativ auf Tellern anrichten und Salat darauf
garnieren. AnschlieBend Frihlingszwiebeln dariber streuen.

3. Mango Crema und Haselnuss Ol in einem Glas verriihren, mit Krauter-
salz und Peffer abschmecken und Uber den Salat geben.



REZEPT

G
Blattsalat mit
Orangenfilets und Pilzen
Zutaten fiir 2 Personen:
200g  Blattsalat 2EL  GeGeGe Haselnuss Ol
1 groBe Orange 2-3EL  GeGeGe Orangen Balsam
4-8 Champignons etwas GeGeGe Krautersalz
759  Joghurt etwas  Peffer
10g Sonnenblumenkerne
Zubereitung:
1. Blattsalat waschen und trocknen, Pilze vierteln, Orange schélen, halbieren
und in Scheiben schneiden. Alle Zutaten auf Tellern anrichten.
2. Sonnenblumenkerne kurz in der Pfanne anrosten.
3. Fiir das Dressing 2 EL Haselnuss O, 2-3 EL Orangen Balsam mit 75g Jo-
ghurt verriihren. AnschlieBend mit Krdutersalz und Pfeffer abschmecken.
4. Dressing gemeinsam mit den Sonnenblumenkernen Gber den Salat geben.
20 Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte



ESSIG

WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

Weinessig-
Spezialitét,
4,8% Séure
100 ml
250 ml
350 ml

Orangen Balsam

Pfalz. Aromen sonnengereifter
Orangen umspielt von einem siiB-
sduerlichen Geschmack, machen
diesen Balsam zu einem ganz be-
sonderen Geschmackserlebnis.

UNSER TIPP: Harmoniert perfekt
zu Feld-, Winter- und Bittersala-
ten. Ideal zum Abléschen von
Saucen. Sehr lecker zu Kalb- und
Gefliigelgerichten. In Kombination
mit Kokosnussmilch vorziiglich an
asiatischen Gerichten. Ein Schuss
Balsam in Mineralwasser als
Durstldscher. Ein Traum in Smoo-
thies, Desserts und Obstsalaten.

Rosé Balsamico

Moselregion. Diese stiB-aroma-
tische Weinessig-Spezialtidt
wurde im Holzfass gereift und
100% natirlich, aus besten Wein-
trauben, hergestellt. Mit dem zar-
ten siiB-sduerlichen und sehr
weichen Nachgeschmack ist er
eine echte Raritét in Pink!

UNSER TIPP: Veredelt Blattsalate
und Dressings. Verleiht Gemlise
eine besonders leckere Note. Har-
moniert mit Fisch und Meeres-
friichten. Ideal zum Abschmecken
von SoBen fiir helles Fleisch. Sehr
lecker zu Eis- und Obstspeisen.

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker

WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

Essig-
zubereitung,
3% Séure
100 ml

250 ml
350 ml

Wildbrombeer Crema

Pfalz. Hocharomatisch und voll-
mundig im Geschmack nach son-
nengereiften Brombeeren. Die
feine Sdure des Weinessigs har-
moniert perfekt mit der ausbalan-
cierten Brombeerfrucht. Mild und
fruchtig im Abgang.

UNSER TIPP: Perfekt zu Kése und
zum Dippen. Sehr lecker zum Ver-
edeln von Salatdressings und sti-
Ben Nachspeisen. Tolles Farben-
spiel mit Panna Cotta, weiBem
Mousse oder Vanilleeis.  Ein
Schuss Balsam in Sekt oder Pros-
secco als Aperitif,

Weinbergspfirsich
Balsam

Rheinhessen. Der volle Ge-
schmack des roten Weinberg-
pfirsichs. Sein tiefrotes Frucht-
fleisch schmeckt leicht st und
intensiv fruchtig.

UNSER TIPP: Fiir leckere Dres-
sings an knackigen Salaten. Zum
Verfeinern von Saucen und Sup-
pen. Ein Genuss als Marinade von
Gemiise, Fleisch und Geflligel mit
Olivendl. Weitere Idee: Rote-Bete-
Salat mit Ziegenkése und Wein-
bergpfirsich.

21



ESSIG

WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

https://youtu.be/iZ7KdU-47_0 [=]:

22

Haselnuss Balsam

Pfalz. Milder Weinessig als Basis
vereint mit dem intensiven Aroma
von Haselniissen, abgerundet
durch zarte Réstaromen und lieb-
licher SiBe!

UNSER TIPP: Ein kostlicher Be-
gleiter fur Blattsalate und Salat-
dressings. Verleiht Carpaccio und
Vorspeisen eine ganz besondere
Note. Verfeinert deftige und pi-
kante Saucen & Gerichte. Ver-
edelt Nuss- und Vanilleeis oder
Obstsalate.

Barbecue Balsam

Pfalz. Der wiirzig-rauchige BBQ-
Balsam l&sst das Herz jedes Grill-
Liebhabers hoher schlagen. Un-
sere Wirzmischung aus Tomate,
Knoblauch, schwarzem Pfeffer,
Chilli, Rauch und Orangen ma-
chen den Balsam zu einem High-
light auf Grillpartys.

Ideal fiir eine VEGANE Marinade.

UNSER TIPP: Hervorragend zu
herzhaften Salaten. Perfekt zu
Gegrilltem. Zum Verfeinern von
Grillsaucen, wirzigen Dips und
dunklen BratensoBen. Sehr lecker
in Kartoffelsalat mit Speck.
Hervorragend zum Veredeln
von Fleischmarinaden.

o

o [EER[E
Rezept-Video i
auf Youtube ansehen 2

Tomate-Basilikum
Crema

Moselregion. Milder Weinessig,
vereint mit intensivem Aroma son-
nenverwohnter Tomaten und fri-
schem Basilikum verleihen dieser

WeiBweinessig- Crema ihre fruchtige und herz-
Spezialitit, haft-saftige Note.
3% Séure UNSER TIPP: Perfekt fir kréftige
100 ml Dressings & Salatsaucen. Verfei-
250 ml nert Suppen, Saucen und Eintopfe.
350 ml Verleint einer Tomatensuppe eine
ganz besondere Note. Sehr lecker
als Marinade von pikantem Ge-
muse, Fleisch und Gefligel. Ein
Geschmackserlebnis (iber Kése.
Aceto Balsamico di
Modena — EXTRAKLASSE
Moselregion. Italienischer Wein-
essig erzeugt aus der Trebbiano-
Traube. Traditioneller Ausbau in
Eichenholzfassern verleint dem
Aceto eine Fiille an Aromen, fei-
nen Diiften und einen sehr mil-
den Geschmack.
Weinessig UNSER TIPP: Vorziglich Uber To-
6 % Saure mate-Mozzarella Salat. Lecker zu
Zucchini und gekochtem Gemiise.
100 ml — )
Perfekt fir ein besonderes Risotto.
250 ml , ) .
350 ml Harmoniert zu Fleisch und Fisch.

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker



ESSIG

WeiBweinessig-
Spezialitét,

4% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

Essigzubereitung,
4,4% Séure

100 ml
250 ml
350 ml

Kirsch Balsam

Oberrheinebene. Ein vollfruchti-
ges und kraftvolles Geschmacks-
erlebnis mit delikatem Séure-
spiel. Gewonnen aus vollreifen,
erntefrischen Friichten und scho-
nender Pressung. Fir Kirsch-
Liebhaber ein Muss!

UNSER TIPP: Sehr lecker zu
marktfrischen  dunkelblattrigen
Salaten, wie Lollo Rosso oder Ba-
tavia. Ideal zum Abschmecken von
dunklen SoBen. Als Marinade von
Rinder- und Lachscarpaccio. Ver-
leiht Wildgerichten eine besondere
Note. Perfekt zum Verfeinern von
Tomatensalat. Passt zu kréftigen
Kasesorten. Schmeckt zu gegrill-
tem Gemiise. Kostlich zu Erdbee-
ren und Vanilleeis. Harmoniert
perfekt zu Obstsalat.

Cranberry Balsam

Oberrheinebene. Unser fruchti-
ger Cranberry Balsam schmeckt

wie der Biss in frische Cranberries.

Erfiillt Nase und Gaumen mit stiB-
saurem Geschmack der beerigen
Powerfrucht.

UNSER TIPP: Hervorragend zu
fruchtigen als auch deftigen Sala-
ten und Dressings. Kostlich zum
Dippen und tber Kase. Verfeinert
Vorspeisen, Carpaccio oder dunkle
Saucen. Als Aperitif in Sekt oder
Prosecco. Harmoniert zu Obstsa-
lat, Eis und Sahne.

Obstessig
aromatisiert,
5% Séure

100 ml
250 ml
350 ml

WeiBweinessig-
Spezialitét,

3% Séure

100 ml

250 ml

350 ml

Ingwer-Lemon Balsam

Moselregion. Ingwer und Le-
mon, ein exotisches Traumpaar in
perfekter Harmonie. Tolle Kompo-
sition aus sehr fruchtig und leicht
scharf, macht den Obstessig zu
etwas Besonderem.

UNSER TIPP: Geschmackvoller
Begleiter zu Salaten jeglicher Art.
Ideal zum Marinieren von Hiihn-
chenfleisch und Fisch. Die leicht
exotische Note passt perfekt zum
Verfeinern von exotischen und
asiatischen Gerichten.

Zitrone-Lavendel
Crema

Moselregion. Extrafeine Krduter-
noten und der Geschmack fri-
scher Zitronen auf mildem WeiB-
weinessig machen diese Crema
zur provenzalischen Verfiihrung!

UNSER TIPP: Himmlisch gut zu
Pasta- und Kartoffelgerichten. Ver-
leiht  Salatdressings,  hellen
Saucen und Suppen eine fein-fri-
sche Note. Passt sehr gut zu Fisch,
Meeresfriichten, Gefliigel, Gemi-
se und Eintopf. Veredelt Obstsalat,
Eis & Sahne. Weitere Ideen: mari-
nierte Zucchini, Zitronensorbet,
Zitronen-Hihnchen.

23
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I N IS ESSIG & OL

Olivenol
Zitrone
40 ml
Waldhimbeer
Balsam
Blaubeer 40ml
Crema Granatapfel
Mango Balsam
Crema 40ml
40 ml
40 ml

Cranberry-Apfel Salat

Zutaten fiir 2 Personen:

150g Blattsalat, 1 Apfel, 2 gekochte Eier, 2 EL Walniisse
60g getrocknete Cranberries

2EL  GeGeGe Kretisches Olivendl

4EL  GeGeGe Holunder-Apfel-Limette Balsam

etwas GeGeGe Krautersalz

etwas Pfeffer

Zubereitung:

1. Blattsalat waschen und trocknen. Apfel entkernen und in diinne Scheiben schnei-
den. Gekochte Eier vierteln. Alles zusammen auf Tellern anrichten und Cranberries
und WalnUsse darlber streuen

2. Fur das Dressing Holunder-Apfel-Limette Balsam und Kretisches Olivendl verrih-
ren und mit Krdutersalz und Pfeffer abschmecken.

24 Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte



PERSONLICHE NOTE

D

Mach es zu

@mm Geschenk

Genial GenieBen perfekt als Gastgeschenk oder
Uberraschung mit individuellem Foto und Text.
Begeistere Deine Gaste oder beeindrucke Deine Liebsten mit
personalisierten Geschenken von Genial GenieBen. Unsere
individuell designten Artikel sind ideal als Gastgeschenk, fur
Hochzeiten, Jungesellenabschiede oder Geburtstage. Sie

sind hervorragend als Firmengeschenk, Aufmerksamkeit fiir
Mitarbeiter und Kunden sowie fir die Firmenfeier.

Wir gestalten Schnapse & Likére, Essig & Ol, StiBwaren oder
Tee mit individuellem Foto, persénlichem Gruf3 oder Logo
gratis ab nur 25 Stiick desselben Artikels.

So einfach geht’s:

v Du hast Deinen Genial GenieBBen Artikel ausgewahlt!
Foto, Text oder Logo an mail@genial-geniessen.com
Wir erstellen einen Gestaltungsvorschlag zur Freigabe.
Deine Artikel werden von Hand abgefillt & etikettiert.

A w NN -

Verschenken und Freuen!

Familienfeiern Hochzeit
Kommunion
Konfirmation

Junggesellen-
abschied

Geburtstag

Firmengeschenk
Gastgeschenk

25
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SPICETUBES

D

Knoblauch BlUuten Zitronen Krauter Buntes
ChiliSalz  Salz  Ingwer  Salz  Pfeffer
179 189 Salz 18g 14g Salz 15¢

Orangen Mango Himbeer Zitronen Steak
Pfeffer Pfeffer Pfeffer Pfeffer Pfeffer
119 139 129 119 129

Rotwein  Salat Bruschetta
Salz Krauter klassisch
20g 49 18¢

Whisky  Grill-  Chakalaka
Pfeffer gewlrz  Dip
99 129 149

fur Selberesser und Freudeschenker 27



. GEWURZE & DIPS

Gewdirzmischung Gewdirzmischung Gewdirzmischung

90g Glasflasche 759 Glasflasche 60g Glasflasche

50g Kraftpapiertiite 50g Kraftpapiertiite 409 Kraftpapiertiite

80g Kraftpapiertiite 80g Kraftpapiertite 80g Kraftpapiertite
Café de Paris Dip Chakalaka Dip Bombay Dip
Die woh! beliebteste Gewiirzmi-  Die Grillsauce in Afrika Die Gewdrzmischung mit
schung von Genial GenieBen. schlechthin. indischem Temperament.

GewUrzmischung Gewtirzzubereitung Gewtiirzmischung

50g Glasflasche 50g Glasflasche 60g Glasflasche

30g Kraftpapiertiite 30g Kraftpapiertiite 409 Kraftpapiertiite

60g Kraftpapiertiite 60g Kraftpapiertiite 80g Kraftpapiertite
Machu Picchu D|p l\/Iango—Chili Dlp Barbecue Dlp
Geheimnisvoll, wie die mystische ~ Fruchtig und scharf. Die feine Fruchtig und zugleich angenehm
Inka-Stadt in Peru. Schérfe der Chili gibt der StiBe der  rauchig. Daftir sorgen sonnen-

Mango den richtigen Akzent. gereifte Tomaten und Paprika,

sowie der Hickory-Geschmack
des Rauchsalzes.

Einfache & schnelle Zubereitung der Dips:
Die Gewlrzmischungen mit etwas lauwar-
men Wasser quellen lassen, anschlieBend mit
Créme fraiche, Quark, Joghurt, Sauerrahm
oder Butter verrlihren und ziehen lassen, je
langer desto intensiver.

Unser Tipp: Unsere Dips schmecken zu jeder Tageszeit,
ob zum Friihsttick, fiir die schnelle Kiiche oder zum Grillen.
Sie passen gut zu Folienkartoffeln, Steak, Geflligel oder
Fisch. Perfekt als Sauce flr Fondue und Raclette. Sehr le-
cker zum Dippen von Fingerfood. Ideal zum Wiirzen und Ma-
rinieren mit Olivendl von Speisen jeglicher Art.

Rezept-Video [m]%egr
auf Youtube ansehen S5, !
https://youtu.be/ &5 &
3uL2MOnNol4 [E]38

28 Mehr Rezepte auf genial-geniessen.com/rezepte




GRILL-GEWURZE

D

Gewlirzzubereitung

509 Glasflasche
40g Kraftpapiertite
80g Kraftpapiertiite

Grill Held

Passt zu fast jedem Fleisch und Ge-
miise. Frische Paprika- und Peter-
silienoten, etwas Pfeffer und leicht
mediterrane Ankldnge, abgerundet

mit Tomate, Zwiebel und Knoblauch.

Unser Tipp: Perfekt zum Marinieren
von Grillfleisch. Sehr lecker zum
Wiirzen von Grillgemiise. Ideal in
der deftigen Kiiche.

Gewlirzsalz

100g Glasflasche
50g Kraftpapiertiite
100g Kraftpapiertite

Rauchsalz

Verleihe Deinen Speisen einen
wiirzig-rauchigen Geschmack!

Unser Tipp: Perfekt zum Wiirzen
von Fleisch, Fisch und Gemiise, so-
wie herzhaften Grillspeisen. Ein Ge-
nuss zu Bratkartoffeln und Salaten.
Sehr lecker zu Riihrei. Ideal flr Ve-
ganer, die das typische Fleischaro-
ma nicht missen mochten.

Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker

Gewdrzmischung

30g Glasflasche
25g Kraftpapiertiite
60g Kraftpapiertiite

Krauterbutter

Was wdre ein Grillsteak, Baguette
oder Kartoffeln ohne Kréuterbutter?
Die l&sst sich mit unserer Gewdirz-
mischung leicht selbst zubereiten.
Zubereitung: 100g Butter mit

1 TL Wirzmischung vermengen.
Unser Tipp: Einfach lecker zu Ge-
grilltem jeglicher Art, Fisch, Tofu,
Baguette, Kartoffeln oder auf Brot.

Gewlirzzubereitung

50g Glasflasche
40g Kraftpapiertiite
80g Kraftpapiertite

Dutch Oven Held

Verleihe Deinen Dutch Oven Ge-
richten einen herzhaft-rustikalen
Kick. Paprika, Zwiebel, Knoblauch
und Tomaten vereint mit wiirzigem
Raucharoma passen hervorragend!

Unser Tipp: Fiir deftige Gerichte
aus dem Feuertopf. Perfekt flr
Klassiker: BBQ-Heubraten, Schicht-
fleisch oder Chili con Carne.

Wirzmischung

50g Glasflasche
30g Kraftpapiertiite
60g Kraftpapiertiite

Umami

Unser Gewiirz fiir den fiinften Ge-
schmackssinn. Kaum einer kennt
ihn? Wir haben den unbeschreiblich
fleischigen, wiirzigen und kostlichen
Geschmack erlebbar gemacht.

Unser Tipp: Perfekt zum Wiirzen,
Marinieren oder Rubben von Fleisch,
Fisch und Gemiise. Ideal fiir Reis-
und Nudelgerichte, sowie Saucen.

Mit Dutch Oven Profi
Andi Bauer entwickelt

Der Dutch Oven erfreut sich immer
groBer werdender Beliebtheit. Ob
Braten, Backen, Grillen oder
Schmoren, es gibt Kkulinarisch
kaum Grenzen. Mindestens ge-
nauso vielseitig ist auch unser
Dutch Oven Held, welches wir ge-
meinsam mit Dutch Oven Profi An-
dreas Bauer entwickelt haben
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GEWURZE

Wirzmischung

60g Glasflasche
40g Kraftpapiertiite
80g Kraftpapiertiite

Tomate-Mozzarella

Schluss mit Standard — machs be-
sonders! Neben sonnenverwohn-
tem Basilikum haben wir den Wiir-
zer mit Knoblauch, Chili, Petersilie
und vielen weiteren Komponenten
aufgepeppt.

Unser Tipp: Bring das besondere
Etwas an den italienischen Klassi-
ker oder verfeinere Dips und Auf-
striche. Ideal fiir die Sommer-Kiiche.

Gewtirzzubereitung

35g Glasflasche
259 Kraftpapiertiite
60g Kraftpapiertite

Salatkrduter

Nichts kann vielfaltiger zubereitet
werden als Salat. Die Konigsdiszi-
plinist die Zubereitung des richti-
gen Dressings. Unser Salatkrauter
Gewdirz ist ein Allrounder in der Sa-
latkiiche. Mit ihm werden frische,
knackige Salate zum Hochgenuss.

30

Gewlirzzubereitung

50g Glasflasche
30g Kraftpapiertite
60g Kraftpapiertiite

Ei Gewdlrz

Ein leckeres Ei ist von einem gu-
ten Frihstiick gar nicht mehr
wegzudenken. Mit unserem Ei
Gew(irz peppst du deine Eierspei-
se mit Chilischrot, Knoblauch und
Paprika ordentlich auf.

Unser Tipp: Verfeinere dein Friih-
stiicks- oder Spiegelei. Perfekt fiir
Omelette oder Rihrei.

Gewiirzzubereitung

60g Glasflasche
40g Kraftpapiertite
80g Kraftpapiertite

Zitronenpfeffer

Der absolute Frischekick. Duftet
nach frisch geriebenen Zitronen-
schalen und entfaltet eine dezente,
angenehme Schérfe am Gaumen,
die mit der Zitrone ein unerwartet
frisches Aroma erzeugt.

Unser Tipp: Verfeinert Fisch und
Meeresfriichte. Harmoniert zu
Hiihnchen. Passt gut zu Gemiise.

Genial GenielBBen

Gewlirzzubereitung

100g Glasflasche
50g Kraftpapiertiite
100g Kraftpapiertiite

Krautersalz

Einfach aromatisch wiirzen mit un-
serem feinen Krdutersalz: Durch
die groBe Wiirzkraft von 13 aus-
gewahlten Krauter- und Gemii-
sesorten bendtigen deine Speisen
weniger Salz als bisher. Die aus-
gewogene Mischung aus mediter-
ranen und rustikalen Krdutem eignet
sich fir Gerichte nahezu aller Art.

Gewdirzmischung

60g Glasflasche
30g Kraftpapiertite
60g Kraftpapiertiite

Himbeer Pfeffer

In der Nase fruchtige Himbeere.
Am Gaumen eine dezente, ange-
nehme Schérfe, die mit der Him-
beere ein fruchtiges, leicht stiBliches
und leicht sduerliches, Aroma er-
zeugt.

Unser Tipp: Verfeinert jedes Wild-
gericht. Passt gut zu dunklen Saucen
und Speisen mit Rotwein. Verleiht
Salaten eine fruchtig-pfeffrige Note.



GEWURZE
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Gewlirzzubereitung Gewlirzzubereitung
40g Glasflasche 50g Glasflasche
30g Kraftpapiertiite 30g Kraftpapiertite
60g Kraftpapiertite 60g Kraftpapiertiite
Basilikum Pesto Pesto Rosso

Gewlirzzubereitung

50g Glasflasche
30g Kraftpapiertiite
80g Kraftpapiertiite

Bruschetta klassik

Feiner Basilikum-Geschmack, ver-  Der einzigartige Geschmack Italiens  Der Klassiker ist ein Allrounder in
feinert mit knackigen Pinienkernen.  in deiner Kiiche - herzhaft & pikant. der Kiiche. Italien-Fans lieben ihn!

Einfache & schnelle Zubereitung der Pestos:
Gewdrzmischung im Verhéltnis 2:1 mit etwas lauwar-
men Wasser quellen lassen, anschlieBend mit Ge-
GeGe Kretisches Olivendl zu einer Paste verriihren.

Unser Tipp: Unsere Pestos passen hervorragend
zu Pasta, Pizza, Antipasti, Fisch, Geflligel, GemUse-
pfannen, Tofu. Besonders lecker zu frischen Toma-
ten mit Mozzarella, auf gerdstetem Brot, in Salaten
und Dressings. Ideal zum Grillen, flr die schnelle
Kiiche oder zum Dippen von Fingerfood.

Obatzter GewUrz

Die beliebte bayerische Késecreme schnell
und einfach zum Selbermachen. So geht’s:
Zutaten: 150g Camembert, 100g Romadur,
100g Blauschimmelkése, 4 EL Creme Fraiche,
1 Kleine Zwiebel, 2 EL GeGeGe Obatzter Gewirz.

90g
40q
80g

Zubereitung: Zwiebel schalen und Klein schneiden

Brotzeit Gewlrz

Ein Alleskonner fiir die

schonen Momente des

Lebens: Die Brotzeit! Verwandle deine def-
tigen Speisen zum gut gew(irzten Hoch-
genuss. Meersalz, stiBe Paprika, Thymian
und Majoran fUr stidliches Flair. Petersilie,
Knoblauch und getoastete Zwiebeln geben
wiirzige Schérfe und Gartenfrische.

Unser Tipp: Verzaubere ein einfaches
Butterbrot in einen Gaumenschmaus.
Mach ein geréstetes Brot mit etwas Ol
und Gew(irz zum Erlebnis. Sehr lecker
Uiber Kése oder Tomate. Quark und Frisch-
kése lassen sich mit etwas Gewiirzsalz,
sowie Sahne oder Milch zu einem Dip

anrthren. =
OR+10)

Rezept-Video
. auf Youtube ansehen
Camembert, Romadur und Blauschimmelkdse ~ Nttps://youtu.be/gMw-ffyorz0 OE: e

klein schneiden oder mixen und gut mit den

Zwiebelw(irfeln vermischen. Créeme Fraiche und

Obatzter Gewiirz unterrithren und ziehen lassen.

Unser Tipp: Verfeinert Kdsezubereitungen,
60g Frischkdseaufstrich, Krauterquark. Sehr lecker
30g in Kasefondue, zu Raclette oder zum Wiirzen
80g von Kasesalat oder Kéaseplatte.

fur Selberesser und Freudeschenker 31



Warnung: Unsere Dips passen iiberall!

Zu Raclette, Fondue oder Gegrilltem
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Dip Green Devil Dip Bella Italia Dip Zaziki
Jalapeno 100g 100g 100g

Nudelsofl3e Bella Aglio-Olio Nudelsol3e
Crema 100g 100g Arabica Forte 100g

Fiir dje Fiir dje . Fiir die
eWlirzmhyo Gewiirzmgip Wiirzmijhjg

Bunter Pfeffer Salz vom Fuf3e Steak- und Bratkartoffel
100g des Himalaya 200g Grillgewtirz 100g Gewlirz 100g
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. SENF

Bier Senf Chili Senf BBQ Senf BBQ Mustard
90ml 90m! 90m! Smoky Spice 90ml

Orange Whisky  Thaicurry Mango ~ Mango Chili BBQ Mustard

Senf 90ml Senf 90ml Senf 90ml Curry Chili 90ml

Orange Limette  Orange Mango  Orangen Senf Dattel Feigen
Ingwer Senf 9oml  Curry Senf 90ml 90ml Senf 90ml

Pflaume Walnuss  Gartenkrduter ~ Kérniger Brotzeit ~ Feigen Senf
Senf 90ml Senf 90m!| Senf 90m! 90ml

34 Herkunft: Deutschland, Bensheim.



Baseballer's
Pepper Steak

Cyclist’s
Maple Chipotle

Indian Fire
Hot & Spicy

Spareribs
Sweet & Spicy

Footballer’s
Craft Beer

Rock’'n'Roller
Smoky Whiskey

HAMMER GRILLSOBEN

Biker's
Fruit & Spice

Grand Slam
Smoky

Strong Man'’s
Real Curry

Herkunft: Deutschland, Bensheim.

je 250ml

Bowler's
Hot & Spicy

Hotrodder's
Fresh Pineapple

Basketballer's
Honey Sriracha

35



PESTO

Pesto Limone Aglio & Olio Pesto Genovese  Kirschpfeffer
135g Peperoncino 135g 135g Hanf Dressing 250ml
Pesto Diavolo Pesto Tartufo Pesto Rosso  Paprika Auberginen
1359 1359 135g Hanf Pesto 180g
Bruschetta Bruschetta Pesto Minze &  Pesto Calabrese
Mediterran 135g Klassisch 135g Pistazie 135¢ 1359

36 Genial Genief3en — fir Selberesser und Freudeschenker



PASTA

Bier Nudeln
200g

5 — Ot

U S . Pizza Nudeln
nsere Sorten: 200g

Barbecue

Barlauch Chili Nudeln AuBergewdhnlich
Barlauch Senf 2009

Bier Lecker

Chili

Gartenkrauter

Haselnuss

Knoblauch Chili Curry

Lachs

Mango Chili Paprika

Orange Basilikum Zitrone

Paprika

Pesto

Pesto Rosso
Pfifferling

Pizza

Rotwein

Speck Schnittlauch
Tomate Basilikum
Walnuss

WeiBwein Safran

Mehr auf:
genial-geniessen.com

Pesto Nudeln
200g

Haselnuss Nudeln

2009 Rotwein Nudeln

200g

Herkunft: Deutschland, Naturpark Habichtswald. 37
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UNSERE WERTE

Mit Hand und

Herz gemacht
An unserem Stammsitz, im
schmucken  Schwaben-
staddtchen Wertingen, wer-
den nahezu alle unsere Ar-
tikel liebevoll von Hand
abgefllt und verpackt. Bei
der Verpackung verzichten
wir soweit wie moglich auf
Plastik und setzen vor Allem
auf wiederverwertbare oder
recyclebare Materialien, wie
Papier, Glas oder Metall
und achten stets darauf,
ressourcenschonend zu ar-
beiten.

38

Herkunft:
Fair und Regional
Als Partner wahlen wir
hauptsachlich kleine, mittel-
standische Manufakturen
aus dem deutschsprachi-
gen Raum, zum Teil sogar
reine Familienbetriebe. Da-
bei arbeiten wir sowohl mit
Firmen, die eine langjahrige
Traditionsgeschichte ha-
ben, als auch mit Startups,
wobei immer ein hoher

Quialitats-anspruch besteht.
Dabei legen wir viel Wert
auf einen personlichen
Kontakt und eine langfris-
tige Beziehung zu unseren
Partnern.

Genuss Garant:
Schmeckt
Bevor ein Produkt in die
Reihen von Genial Genie-
Ren einzieht, durchlauft es
einen langen Auswahlpro-
zess durch Andreas Gerb-
linger und seinem Team.
Alle Produkte missen
grundsatzliche Vorausset-
zungen erfullen, diese um-

fassen unter anderem den
groBtmaoglichen  Verzicht
auf Geschmacksverstarker,
Konservierungs- und kiinst-
liche Zusatzstoffe. Sind
diese Voraussetzungen er-
fullt, folgt der Test auf Ge-
schmack und Alltagstaug-
lichkeit - denn nur was
Andreas und sein Team
auch in die eigene Kiche
aufnehmen und regel-
maBig verwenden, wird fir
gut genug befunden! Hat
ein Artikel diesem langen
Ausleseprozess Stand ge-
halten, darf es in die Reihen
von Genial Genief3en ein-
ziehen.

Qualitats Garant:
Nur Bestes
Die Genial GeniefBen Qua-
litdtskontrolle endet nicht
mit dem Ausleseprozess,
denn die hohe Produktqua-
litét soll auch dauerhaft ge-
wahrleistet werden. Daher
wird bei jeder Warenliefe-
rung eine hauseigene Qua-
litatskontrolle hinsichtlich
Prifung der Inhaltsstoffe,
Farbe, Geschmack und



UNSER VERSPRECHEN

9]

/
Freude Garant: Herkunft:
Steht nicht rum! Fair und Regional

\Q J =

Genuss Garant:

Schmeckt

O O

4
Mit Hand Qualitéts Garant:
und Herz gemacht Nur Bestes

Pel

5 Freunde

Genial GenieBen — fur Selberesser und Freudeschenker 39



. SCHNAPSE

Alter Williams

Moselregion. Eine erlesene Spi-
rituose mit dem exquisiten und
lieblichen Geschmackserlebnis
ausgewahlter Williams-Birnen —
typischer Duft, voller Fruchtge-
schmack, sehr weich und mild.
Das Geheimnis ihres sehr fruch-
tigen und feinduftenden Ge-

e schmacks liegt in der harmo-
nischen Verméhlung mit einem
P besonders hochwertigen, aus der
gleichen Frucht stammenden,
Saft. Einzigartig und sehr beliebt
sind die zarte StiBe und der ganz
besondere Duft, der die volle
Frucht wiederspiegelt.
3 - UNSER TIPP: Ein Hochgenuss bei
Uit 15-17 °C
Spirituose, 40% Vol.
L 100 ml
et 200 ml
' 350 ml
e 500 M
Wissen-Video
auf Youtube ansehen

https://youtu.be/TLqcHABGKIE

Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Genial GenielBBen

Alte Haselnuss

Pfalz. Schonend und langsam ge-
rostete Haselniisse sind zu einer
wirzig und herzhaften Spirituose
verarbeitet, die sehr fein nach Ha-
selnuss duftet und im Abgang
fein-herbe Tone von Nuss, Scho-
kolade und Karamell beherbergt.
Eine liebliche Nussspirituose in
der Gesamtkomposition.

UNSER TIPP: Probiere die Spiri-
tuose mit einer ganzen Haselnuss
im Glas bei 16-18° C.

Alte Quitte

Pfalz. Die liebliche Obstspirituose
ist eine wahre Raritét. Intensiver
Quittenduft umschmeichelt die
Nase mit typisch, weichen Frucht-
noten und leicht zitrusartigen
Tonen. Im Geschmack ist sie be-
sonders komplex-intensiv, vollaro-
matisch und herzhaft mit wiirzigen
bis leicht grasigen Noten. Im Ab-
gang langanhaltend, frisch und
harmonisch. Eine vollfruchtige Ge-
schmackssensation, die die Herzen
der Liebhaber feiner Spirituosen
gewinnt.

UNSER TIPP: Ein Hochgenuss bei
17-20 °C.



Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

G

-

Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Alter Edelkirsch

Pfalz. Edel — treffender ist diese

Spirituose nicht zu beschreiben.

Der intensiv-blumige Kirschge-
schmack, umgeben von feinem
Mandelaroma, macht diese liebli-
che und milde Obstspirituose zu
etwas ganz Besonderem.

UNSER TIPP: Diese Spirituose
ist ein Hochgenuss zwischen
17-21°C.

Alter Mirabell

Moselregion. Eine liebliche Spiri-
tuose mit dem zarten Aroma voll-
reifer Mirabellen. Das Geheimnis
ihres sehr fruchtigen und feinduf-
tenden Geschmacks liegt in der
harmonischen Vermahlung mit ei-
nem besonders hochwertigen,
aus der gleichen Frucht stammen-
den, Saft. Einzigartig sind die zarte
SiiBe und der ganz besondere
Duft, der die Frucht voll wieder-
spiegelt.

UNSER TIPP: Die ideale
Genusstemperatur liegt bei
bei 13-15 °C.

fur Selberesser und Freudeschenker
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Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Spirituose,
35% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Alte Schlehe

Pfalz. Die liebliche Obstspirituose
beeindruckt durch ihr reiches
Aromenspektrum.Fruchtiger Duft
nach frisch gepfliickten Schlehen.
Am Gaumen entfaltet sich fruch-
tiges Aroma, gepaart mit einer
mandelig-siiBen, harmonischen
Marzipan-Note und einem Hauch
von Lakritz.

UNSER TIPP:
Die ideale Genusstemperatur
liegt pur bei 17°-20 C.

Alte Birne

Rheinhessen. Diese wohlschme-
ckende Birnen-Spirituose ist her-
gestellt aus sonnengereiften
Friichten hochster Qualitdt. Den
unverwechselbar-fruchtigen Ge-
schmack erhélt die Alte Birne Spi-
rituose durch die Zugabe feiner
FruchtsiiBe des Muttersafts, wo-
durch eine vollmundige, fein-wiir-
zige und unglaublich weiche
Komposition entsteht.

UNSER TIPP: Die Aromen dieser
Spirituose zeigen sich besonders
gut zwischen 17 bis 21°C.
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. SCHNAPSE

Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Kréauterlikor,
51% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

42

Alte Schwarze
Johannisbeere

Moselregion. Milde Spirituosen-
mischung mit dem Geschmack
vollreifer Johannisbeeren. Das Ge-
heimnis liegt in der harmonischen
Vermahlung der sehr fruchtigen
und exquisiten Geschmacksnoten

erlesener Frucht mit edlem Tropfen.

Weich, rund und fruchttypisch.

UNSER TIPP: GenieBe diese fruch-
tige und harmonische Spezialitat
bei Zimmertemperatur.

Waldteufel Krauterlikor

Moselregion. Eine teuflisch gute
Krauter-Spezialitdt aus uber 40
Krdutern. Die sorgféltige Auswanhl
besonders hochwertiger Zutaten
garantiert ein unvergessliches,
feuriges Geschmackserlebnis.

UNSER TIPP: Die Waldteufel Spi-
rituose eignet sich sehr gut zum
Flambieren.

Spirituose,
40% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Geist,
40% Vol.
100 ml

200 ml
350 ml

Alter Pflumli

Pfalz. Eine samtweiche, fruchtige
Spirituose mit dem vollen Ge-
schmack vollreifer, saftiger Pflau-
men. Aus den sonnengereiften
Friichten wird eine wohlschme-
ckende Spirituose gebrannt, die
sowohl pur ein Genuss ist, als
auch Desserts mit einer edlen
Note verfeinert.

UNSER TIPP: GenieBe diese voll-
mundige Spirituose idealerweise bei
15-17 °C.

Waldhimbeergeist

Rheinhessen. Die wilde Schwes-
ter der beliebten Gartenfrucht ver-
stromt noch viel intensiver das un-
vergleichliche Himbeeraroma und
garniert es mit zarten Krduter- und
Wiesennoten.

Ein fruchtig-frischer Edelbrand aus
Friichten von heimischen Gérten
und Feldern. Urspriinglichkeit, Bo-
denstandigkeit und eine regionale
Note zeichnen diese Spirituose aus.

UNSER TIPP: Fiir exquisiten Ge-
nuss sind 16-18 °C die ideale
Temperatur.




GRAPPA
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Obstbrand,
40% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Obstler

Rheinhessen. Der Klassiker —
zum Warmen, Versohnen oder am

Liebsten als Verdauungsschnaps.

Frische Apfel und Birnen von
Streuobstwiesen geben dem rus-
tikalen Obstbrand Tiefe und Volu-
men. Durch die geschulte Hand
des Brennmeisters erhalt diese fi-
ligrane Melange an Aromen sei-
nen Sortencharakter in perfekter
Form.

UNSER TIPP: Die ideale Trink-
temperatur liegt bei 16-18 °C.

Grappa Invecchiata
di Amarone Barrique

Aus roten Trauben.

Italien. Dieser Grappa mit typi-
schem Charakter von der West-
Kliste Mittelitaliens besticht durch
seinen Hauch von Holz-; Tabak-
und Vanillenoten. Er ist ausge-
sprochen weich und geschmeidig
am Gaumen.

Mindestens 12 Monate
im Holzfass gereift!

Grappa
42% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Grappa

40% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Grappa di Chardonnay

Italien. Unser temperamentvoller
Italiener aus weiBen Trauben! Ras-
siges Bouquet, intensiv und feurig
im Geschmack, langanhaltend und
mild im Abgang. Die Wandlung
ist perfekt: Der Grappa hat sich
vom einfachen Bauernschnaps
zur Edelspirituose gewandelt! Durch
die standige Verbesserung der
Destillationsver- fahren (iber viele
Generationen von Bauern und
Winzern wurde aus dem einfachen
,Klaren“ eine edle und unverwech-
selbare Spirituose.
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LIKOR

Likor,
20% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Likdr,

Butterscotch Likor
verfeinert mit Whisky

Rheinhessen. Das typische Whis-
kyaroma nach rauchigem Torf und
Highland-Moor wird sanft ein-
gewoben in ein Bett von buttriger
Vanille und verschmilzt zu einem

verfilhrerisch cremigen Genuss.

HolunderblUten Likor

Rheinhessen. Frische Holunder-
bliten aus der Region machen
diesen Likor besonders. Ge-
schmacklich wie Holunderbliten-
sirup mit Schuss. Der leckere Ho-
lunder ist deutlich erkennbar, sehr
angenehm und leicht séuerlich
am Gaumen. Dazu gesellt sich

ein feiner Blltenduft in der Nase.

20% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

44

UNSER TIPP: Ein paar Tropfen die-
ses Likors zaubern ein Glas Sekt
oder Prosecco in ein echtes Erlebnis
Dazu eine Erdbeere und die Ge-
schmacksexplosion ist perfek!

Likor,
22% \ol.
100 ml
200 ml
350 ml

Likdr,

17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Genial GenielBBen

Wildbeer Likor
verfeinert mit Grappa

Moselregion. Ein feiner Grappa
aus der Toscana angereichert mit
aromareichen Wildbeeren, ins-
besondere Heide- und Waldfriich-
ten. Im Geschmack intensive Frucht
mit vielen Nuancen und zartem
Abgang.

UNSER TIPP: Pur ein Genuss! Aber
gerne auch eine willkommene Ver-
feinerung von Prosecco oder WeiB-
wein. Perfekt als Aperitif!

Erdbeer Likor
verfeinert mit Grappa

Moselregion. Eine wunderbare
Komposition von Aromen voll-
fruchtiger Erdbeeren gepaart mit
mildem Grappa machen diesen
Likor zu etwas ganz Besonderem.

UNSER TIPP: GenieBe diesen Li-
kor am besten leicht gekiihlt oder
"on the rocks". Ein wahrer Gau-
menschmaus ist er aufgegossen
mit Sekt oder trockenem Prosecco
oder iiber Eiscreme.



LIKOR

Likdr,

25% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Likdr,

18% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

HeilRe Liebe
Kirsch Likor verfeinert mit Rum.

Pfalz. Die heiBe Versuchung aus
saftigen vollreifen Kirschen, ver-
feinert mit altem Rum, erinnert an
eingelegte Amarenakirschen. Eine
Verlockung der man nicht wider-
stehen kann.

UNSER TIPP: Schmeckt sowohl
pur als auch gemixt in fruchtigen
Cocktails. Ein besonderer Genuss
in Tee oder Kaffee.

Péche Rouge
Roter Weinbergspfirsich Likor.

Moselregion. Dieser Likor be-
sticht durch den vollmundigen Ge-
schmack des Roten Weinbergs-
pfirsichs, dessen Béume in den
Friihlingsmonaten die Moselregion
in eine Bliitenpracht verwandeln.

UNSER TIPP: Seine feinen Pfir-
sichnoten veredeln Cocktails, Des-
serts oder Torten und sind auch
pur oder auf Eis ein Genuss. Ein
Schuss Péche Rouge aufgegossen
mit gekihltem Sekt - ein wahrer
Hochgenuss!

Verwendungsideen:

Roter Weinbergspfirsich Mojito,
Roter Weinbergspfirsich Colada,
Roter Weinbergspfirsich Sour.

fur Selberesser und Freudeschenker

Likér,
20% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Likor,
16% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Limoncello
verfeinert mit Grappa

Rheinhessen. Dieser traditionell
italienische Limoncellolikér wurde
mit 10% bestem italienischen
Grappa Prosecco veredelt. Saftige,
sonnengereifte Zitronen verleihen
dem Likor sein himmlisch siiB-
saures Aroma und eine frische,
fruchtige Note.

UNSER TIPP: Die besonders fruch-
tige und erfrischende Art macht
ihn zum perfekten Digestif nach
einem guten Essen oder bildet
die Basis fUr leckere Cocktails.
Die ideale Trinktemperatur liegt
bei 4-7°C.

Mango Limes

Osterreich, Vorarlberg. Der Ge-
schmack nach Sommer pur!
Fruchtig siBe Mango trifft auf
herrlich frische Limette. SiiB-sauer,
herrlich duftend und voller Frucht.
Das erfrischende Sommergetréank,
zubereitet aus 20% sonnenver-

wohnten Mangos und feinstem Li-
metten-Destillat.

UNSER TIPP: Eisgekihlt und pur

ein Hochgenuss. Sehr lecker mit

Mineralwasser bzw. Sekt gespritzt
oder als Cocktail-Kreation.
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LIKOR / SAHNELIKOR
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Walnuss Likor
verfeinert mit Cognac

Moselregion. Das harmonische
Zusammenspiel von typischem
Nussaroma und weichem, voll-
mundigem Cognac macht diesen
Likor zu einem ausgesprochenen
Geschmackserlebnis: Samtweich,
vollmundig, harmonisch und eine
delikate Noisette im Geschmack.

Likor,
28% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Sahnelikor,
17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Sahnelikor,
17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Genial GenielBBen

Schoko-Busserl

Moselregion. Herrlich vollmun-
dige Schokolade, verfeinert mit
frischer Sahne!

UNSER TIPP: Ein GenuB Uber Eis
oder Desserts! Die ideale Trinktem-
peratur liegt zwischen 12 und 16 °C.

Cappuccino Creme
Sahnelikor

Rheinhessen. Ein Genuss aus fri-
scher Sahne, leichtem Alkohol und
fein-wilirzigem  Cappuccinoge-
schmack. Kaffeeliebhaber kommen
bei dieser unwiderstehlichen Ver-
mahlung voll auf ihren Geschmack!

UNSER TIPP: GenieBe diesen Likor
am besten eisgekhlt!



Sahnelikor,
20% Vol.
100 ml

200 ml
350 ml

SAHNELIKOR

D

Eierlikor Nuss-Krokant

Moselregion. Eine einzigartige
Genussattraktion, sowohl optisch
als auch geschmacklich. Diese le-
ckere Komposition aus Sahne,
Rum und Schokolade ist ein wah-
rer Hochgenuss.

UNSER TIPP: Schmeckt nicht nur
pur, sondern ist auch sehr lecker
auf Eis oder in Cocktails.

Creme Praline Likoér
mit Edelnougat

Pfalz. Eine Symphonie aus feins-
ten zartschmelzenden Pralinen,
veredelt mit einem Hauch von Va-
nille und frischer Sahne.

UNSER TIPP: Schmeckt nicht nur
pur, sondern ist auch sehr lecker auf
Eis oder in Cocktails.

Sahnelikor,
17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Haselnuss Sahnelikdr

Moselregion. Der herrlich-nussige
Geschmack frischer, leicht gerdste-
ter Haseln(isse, kombiniert mit fein-
cremiger Sahne. Die frische Sahne
verleiht dem Likor ein sehr ange-
nehm sahniges Mundgefhl, wel-
ches von intensivem Nougataroma
unterstrichen wird.

UNSER TIPP: Dieser Likor ist pur
ein besonderes, cremiges Genuss-
erlebnis und unser Tipp als kostli-
ches Topping von Vanille- oder Ha-
selnusseis.

Sahnelikor,
17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

fur Selberesser und Freudeschenker 47



LIKOR

Sahnelikr,
17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

48

Hexentrunk

Moselregion. Unser geheimnis-
voller griiner Trunk, wie aus der
Hexenkiiche, ist sowoh! optisch
als auch geschmacklich eine Ge-
nussattraktion! Diese magische
Komposition aus Sahne, Rum und
Schokolade verzaubert mit jedem
Schluck und beschert tbersinnli-
chen Hochgenuss.

UNSER TIPP: Die geheime Ge-
nusstemperatur liegt zwischen 12
und 16 °C. Mutige geniessen die-
sen Trunk auf Eis oder in Cocktails.

Gin-o-lade

Osterreich, Vorarlberg. Gin plus
Schokolade ergibt Gin-o-lade. Und
das schmeckt? Die Wiirze von
Wacholderbeeren harmoniert sehr
gut mit den stiBen Noten der Voll-
milchschokolade. Die Basis bilden
hier Eierlikér und der Lowen Dry
Gin. Ein auBergewdhnliches Ge-
schmackserlebnis.

UNSER TIPP: Diesen edlen Likor
geniesst man am besten pur und
eisgektihlt. Sehr lecker tiber Vanille-,
Schokoladen-, oder Haselnuss-Eis.

Dry Gin
Schokoladen-
Likor,

25% Vol.

100 ml

200 ml

350 ml

Sahnelikor,
15% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Sahnelikor,
15% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Genial GenielBBen

Himbeer Sahnelikor

Rheinhessen. Cremiger Likor mit
dem Geschmack aromatischer
Himbeeren, die nach Sommer und
Sonne schmecken. Fruchtig-stiB
und einfach lecker. Fiir alle Him-
beer-Liebhaber ein purer Genuss!
Die Himbeere einmal anders —
fliissig und hochprozentig. Abge-
rundet durch die cremige Sahne
ist dieser Likér eine herrlich fruch-
tige Komposition.

UNSER TIPP: Sowohl kalt als
auch warm ein Genuss: Schmeckt
kostlich gekiihlt bei 10-14 °C. Ein
Hochgenuss auch leicht erwdrmt
im Stamperl.

Omas Apfelstrudel
Likor

Pfalz. Hergestellt nach Omas
Hausrezept! Eine siiB-sduerliche
Melange aus aromatischen reifen
Apfeln und Rosinen mit einem
Hauch von Zimt und Blatterteig.
Der Geschmack von echtem Ap-
felstrudel umschmeichelt den
Gaumen. Ein herrlich cremiger
Winterlikor!

UNSER TIPP: Der Apfelstrudel-
Likor schmeckt kostlich gekiihlt
bei 10-14°C. Ein Hochgenuss
auch leicht erwérmt im Stamperl.



SAHNELIKOR

D

Sahnelikor,
17% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Uigr

Sahnelikor,
17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Madelstrunk
Pistazien Sahnelikor

Moselregion. Die Pistazie einmal
anders — nicht gerdstet und ge-
salzen, sondern stiB und hochpro-
zentig. Abgerundet durch cremige
Sahne ist dieser Likor eine Kom-
position aus vielen Aromen — kréf-
tigw(rzig-stiB mit edler Mandel-
note.

Die Pistazien fir diese Spezialitat
werden von bis zu 300 Jahre alten
Béumen gewonnen.

UNSER TIPP: Pur und eisgekiinlt
ein Genuss und sehr lecker (iber
Vanilleeis.

Marula Sahnelikor

Moselregion. SiiB-herbe Frucht
trifft cremige Sahne! Der Ge-
schmack der pflaumengroBen
Marula-Frucht des Elefantenbau-
mes aus Sldafrika verleiht die-
sem Likor seinen einzigartigen
Charakter.

UNSER TIPP: Die ideale Trinktem-
peratur liegt bei 12-16°C. Pur
oder auf Eis ist der Marula Sah-
nelikor ein wahrer Genuss. Er ver-
feinert Cocktails und macht aus
Kaffee und Kakao eine einzigartig
kostliche Spezialitét.
Verwendungsideen: afrikanische
Marula-Torte, Eiskaffee Marula-
Orange.

fur Selberesser und Freudeschenker

Pina Colada

Sahnelikdr, Ananas-Kokos Sahnelikdr mit Rum.

17% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml
500 ml

Rheinhessen. Der beliebte Kari-
bik-Cocktail als Sahnelikor! Exoti-
sche Frucht und cremige Sahne in
einer Flasche vereint. Ein wahrer
Hochgenuss mit dem Aroma son-
nengereifter Ananas und beleben-
der Kokosnuss.

UNSER TIPP: Gonne dir ein Stiick
Urlaubsfeeling! Leicht gekhlt ist
dieser Likor ein Gaumenschmaus.
Kostlich zu Gebéck, tiber Eiscreme
oder Kuchen, als Zutat in exoti-
schen Cocktails oder einfach pur
— die Mdglichkeiten sind nahezu
unbegrenzt.
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WINTERLIKOR

G

Likdr,

18% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

50

GroBmutters
Backapfel Likor

Moselregion. Schon unsere
GroBmiitter zauberten aus dem
Backapfel kulinarische Kostlich-
keiten. Fruchtig, saftig und siiffig
mit einer feinen Geschmacksnote
nach weihnachtlichen Gewdirzen
wie Zimt, Kardamom und Korian-
der ist dieser Likdr nach GroB-
mutters Rezept zubereitet.

UNSER TIPP: Schmeckt vorziig-
lich heiB gemacht, mit einem Sah-
nehdubchen obendrauf.

Vanillekipferl Likor

Moselregion. Unser Klassiker fiir
die Weihnachtszeit. Schmeckt wie
frisch gebackene Vanillekipfer!.

UNSER TIPP: GenieBe diesen
herrlichen Winterlikor am besten
eisgekdnlt!

Sahnelikor,
17% Vol.
100 ml

200 ml
350 ml

Likor,
18% Vol.
100 ml
200 ml
350 ml

Sahnelikor,
18% Vol.

100 ml
200 ml
350 ml

Genial GeniefBen

Hattenzauber
Pflaumenlikor mit Rum.

Rheinhessen. Eine siiffige Kom-
position aus fruchtiger, vollreifer
Pflaume, zart verfeinert mit einer
Vanille- und Zimtnote. Wie ge-
schaffen fir kiihle Herbst- und
Winterabende vor einem warmen-
den Kaminfeuer und Kerzenschein.

UNSER TIPP: GenieBe den Pflau-
menlikdr heiB gemacht, mit einem
Sahnehdubchen obendrauf. Ein
absoluter Geheimtipp fur Genie-
Ber!

Blaubeer mit
Vanille & Zimt Likor

Pfalz. Ein wunderbarer Winterli-
kor fiir die Adventszeit. Fruchtig-
siB mit leckerem Aroma nach
wilden Blaubeeren, verfeinert mit
Vanille und Zimt.

UNSER TIPP: GenieBe diesen
Likér auch heiB gemacht, mit
einem Sahnehéubchen obendrauf.



WAS KLEINES

A
Alter Willi

Alte Schlehe
Alter Mirabell
lte Quitte

SCHNAPSchen

M I NIS 4.

Pistazie

UNSER TIPP: Ideal als

kleine  Aufmerksamkeit,

Accessoire flr gréBere
Geschenke, Kleinigkeit fiir
Osternest, Nikolausstiefel

oder  Adventskalender.

Perfekt als Gastgeschenk
fur Hochzeiten, Jungge-
sellenabschiede oder ein-
fach flir dich selbst.

Wildbeer
Creme Praline Pache Rouge
Vanillekipferl
Backapfel Blaubeer
Vanille

fur Selberesser und Freudeschenker

Alte Haselnuss

Butterscotch

LIKO Rchen

Hlttenzauber
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Seriose Spirituose

Rezept-Video
auf Youtube ansehen
https://youtu.be/l-wyAop41Qg
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Gin Orange

Pfalz. Durch Veredelung mit fei-
nen Orangenschalen und Oran-
genfruchtfleisch entsteht eine mil-
de und kostliche Gin-Spirituose
mit angenehm fruchtigem Oran-
gen-Aroma. Ein stffiger und bele-
bender Genuss fur die Sinne, der
sowohl pur, als auch in Kombina-
tion mit Tonic Water eine wahre
Gaumenfreude ist.

Spirituose,
40% Vol.

100 ml
500 ml

Die Gin beyond Serie

Genial GenieBen l&sst Tradition neu aufleben
und tberzeugt mit einer Serie von drei unter-
schiedlichen Gin-Sorten, die nach bestem Wis-
sen und hdchsten Qualitdtsanspriichen er-
zeugt werden. Als Grundlage dient GroBvaters
alte geheime Krauterrezeptur mit Hauptbe-
standteil Wacholder, zur der, je nach Ge-
schmacksrichtung, bestimmte Botanicals hin-
zugefligt werden. Klassisch, fruchtig oder
leicht stiBlich, findet so jeder den passenden
Gin flr sich.

fur Selberesser und Freudeschenker
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54

Spirituose,
40% Vol.

100 ml
500 ml

Spirituose,
40% Vol.

100 ml
500 ml

Genial GenielBBen

Gin Sweet Herbs

Pfalz. Eine herrliche Gin-Spirituose,
mit angenehm stiBlichem Krauter-Aro-
ma, insbesondere von Lavendel. Ein
stffiger und belebender Genuss fir
Nase und Gaumen, der auch hervor-
ragend im Gin Tonic zu erkennen ist.

Gin Classic

Pfalz. Ein milder Gin mit dem typi-
schem Geschmack der Wacholder-
beere.

Seine wiirzige, stiBlich-harzige Note
verleint ihm die Krdutermischung
aus Koriander, Kardamom, Angelika,
Zitronenschale, Veilchen und etwas
Lavendel.



Gin Botanicals Set

Wertingen. Dieses Set enthélt die fiinf wichtigsten
Gewdirze in erstklassiger Qualitdt, die jeder Gin-Lieb-
haber zuhause haben sollte. Bei der Kombination gibt
es keine Grenzen.

Echte GenieBer verfeinern mit Botanicals ihren Gin To-
nic, wobei jedes einzelne Gewiirz in diesem Set fiir ein
eigenes aufregendes Geschmackserlebnis sorgt! Bei
der Kombination von verschiedenen Geschmacksrich-
tungen gibt es keine Grenzen. Experimentiere...

UNSER TIPP: Das Basic-Set ist ideal, um an einem
gemditlichen Abend mit Freunden und Familie ver-
schiedene Geschmacksrichtungen auszuprobieren.

» 5 Gin Tonic GewUrze im Reagenzglas

» Hibiskus, Kardamom, Wacholder, Koriander,

Rosa Beeren . . .
Gin mit Gewurzen?

» Hochwertige Geschenkbox Unbedingt sogar!

> Rezeptkarte mit Gewdirzwissen

Jedes Botanical hat einen indivi-
duellen Geschmack, sie kdnnen
sowohl einzeln hinzugefigt wer-
den, als auch in Kombination.
Deiner Kreativitit sind keine
Grenzen gesetzt — finde deine
einzigartige Gin-Note!

Gin Tonic Sirup

Rheinhessen. Was fiir ein genialer Sirup? Mit dem alkoholfreien Getrén-

NEU kesirup mit feinem Gin Tonic Geschmack lassen sich gleich zwei Drinks
zaubern. Gonne dir entweder einen alkoholfreien Gin Tonic oder kreiere
schnell und einfach dein eigenes Tonic Water. Der Sirup ist mit allen Zu-
taten verfeinert, die fur den typischen Gin Tonic Geschmack sorgen. Die-
se entfalten sich nach Zugabe von Sprudelwasser.

Alkoholfreier
Getrankesirup Zubereitung: Tonic Water / alkoholfreier Cocktail: 1 Teil Sirup mit 6 Tei-
mit Gin Tonic len Sprudelwasser mischen und Eiswtirfel und eine Scheibe Zitrone hin-
Geschmack zugeben. Fir einen Gin Tonic Longdrink zusatzlich 3-5¢l z.B. GeGeGe Gin
100 ml Orange dazumischen.
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Gluh Gin Set

Wertingen. Gliih Gin ist der neue Gliihwein.

Gin als HeiBgetrank mit weihnachtlichen Aromen ist
ein absoluter Hype. Er wird mit Apfel- und Orangen-
saft zubereitet und schmeckt durch die Genial Ge-
nieBen Gewtirze wunderbar winterlich. Er warmt
dank der leichten Schérfe des Gins und schmeckt
aufgrund des Apfel- und Orangensaftes fruchtig-
frisch.

» Genial GenieBen Gluhweingewdrz 100g
» Hibiskusbliiten im Weithalsglas 20g

» Genial GenieBen Gin 500ml

» (@luh Gin Rezeptkarte

» Fertig verpackt als Geschenkset

Set mit Gin Classic, Orange,
oder Sweet Herbs erhaltlich.

[=]:3% [=]
] Rezept-Video
auf Youtube ansehen
E. v https://youtu.be/D4Udh-hiUZM
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TEE

G

Besonderer Tee
Genial verpackt

159 35¢ 100g
ProbiergroBe ~ Geschenkpackung  Selbertrinker-Packung

Bevor ein Tee in die Reihen von Genial Geniel3en einzieht, wird er vom Genial Genie-
Ben Team ausgiebig getestet und sorgfaltig ausgewahlt. Nur die Besten gelangen in
das Genial GenieBBen Sortiment, sie zeichnen sich durch herausragende Qualitat und
vorziiglichen Geschmack aus.

Hinzu kommt ein aufwéndiges Verpackungskonzept, wobei jeder Tee frisch und lie-
bevoll per Hand, wie ein Geschenk, verpackt wird.

Durch die drei TutengroBen findet sich fiir jeden Anlass die perfekte PackungsgroBe.
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TEE

mit
extra-grof3en
Fruchtstucken

ALLES GUTE

Hamburg. Eine fruchtige und

herrlich cremige Kostlichkeit. Der

Geschmack sonnengereifter Pfir-

siche, mit verflhrerisch-siiBem

Vanilleeis und Sahnehaube ser-

Friichtetee- viert, wer kann da schon nein sa-

Friichtetee der Extraklasse! mischung gen? Rot-goldenes Pfirsich-Crun-

. ‘ Pfirsich-Sahne  chy, leuchtende Karottenflocken
Unsere Teekreationen mit extra-gro3en  Notearomatisiert ynd frohliche Bliiten spiegeln die

Flocken, Wirfeln und Scheiben von saf- gute Laune wider.
tigen, heimischen und exotischen Friich- 15g
ten. 35¢

100g

Diese besonderen Mischungen Uber-
raschen mit auffalligen Fruchtsticken.
Orange, Ananas, Mango, Kokosnuss,
Banane & Co. zeigen sich von von ihrer
besten Seite.
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Friichtetee-
mischung

Mango-Joghurt

aromatisiert

159
35¢
100g

Friichtetee-
mischung
Kirsch-Kiwi
Kokos-Note
aromatisiert

159
35¢
100g

60

Du BIST DIE BESTE

Hamburg. Die auffallende Zu-
sammensetzung  dieser  Mi-
schung ist gemacht flir die Beste.
GroBe Kokoschips, Ananasflo-
cken und exotische Mango-
und Papayahappen bestimmen
diesen Tee. Die frisch-saure,
leicht herbe Mango-Note und das
cremige Joghurt-Aroma ergan-
zen die Fruchtnuancen der im
Aufguss bereits prasenten Basis-
mischung vortrefflich.

BE Happy

Hamburg. Eine Teemischung, die
glicklich macht. Sdurearm und
bestiickt mit gefriergetrockneten
Kiwi- und Sauerkirschstlicken.
Unterstrichen wird diese edle, ko-
nigliche Mischung von saftigen
Cranberryscheiben. Knackige Ko-
koschips lassen das sonnige Ge-
schmacksgeheimnis erahnen.

Friichtetee-
mischung
Sonnenfriichte
Melonen-Note
aromatisiert

159
35¢
100g

NEU

Friichtetee-
mischung
Bananen-Kokos
Note
aromatisiert

159
35¢
100g

Genial GenielBBen

...DENN Du BIST
WUNDERBAR

Hamburg. RiesengroBe, leuch-
tend-gelbe Honigmelonenwiir-
fel, méachtige Ananasflocken
und exotische, auBerordentlich
auffillige, dicke Fruchtflakes
von Mango und Papaya, laden
dazu ein, diese Mischung direkt
aus der Tute zu naschen. Ein Tee
fir wunderbare Menschen!

ALLTAGSHELDIN

oder

FUR EINEN
GROSSARTIGEN MOMENT

Hamburg. Ausnahmslos auffal-
lige Fruchtstiicke. In GroBe,
Form und Farbe zeigen sich
Orange, Ananas, Mango, Kokos-
nuss, Banane & Co. von ihrer be-
sonderen Seite. Rotbusch deko-
riert sanft Optik und Geschmack.
Mild-fruchtig bilden siiBe Ananas-
und cremige, sanfte Bananen-
noten ein Team. Ein regelrechter
XL-Cocktail der Extraklasse fiir
Heldinnen!



Friichtetee-
mischung
Granatapfel-
Zitrus-Note
aromatisiert

15¢
35¢
100g

Friichtetee-
mischung
Ananas
Bananen-Note
aromatisiert

15¢
35¢
100g

LASS DICH VOM
LEBEN UBERRASCHEN

Hamburg. Optisch erstrahlt un-
sere Mischung in Sonnenfarben,
die inre Quelle in den verschiede-
nen sudlichen Friichten haben.
Abgerundet mit Granatapfelker-
nen besticht diese Kreation mit
Vielfalt. Spritzig und erfrischend
im Geschmack erweckt diese Mi-
schung (iberraschend neue Le-
bensgeister.

STATT BLUMEN

oder

(GGENIESSE DIE KLEINEN
DINGE DES LEBENS

Hamburg. Ein dekorativer bun-
ter ,,StrauB“ aus gelben, roten
und orangefarbenen Bliiten.
Dazu lockt eine frisch-fidele Mi-
schung aus stiBer Ananas und le-
ckerer Banane. Die Optik dieser
Kreation besticht durch
reichlich Karottenflo-

cken im Kontrast-

spiel mit groBen
Bananenscheiben.

fur Selberesser und Freudeschenker

Friichtetee-
mischung
Sweet-Mango
aromatisiert

159
35¢
100g

Friichtetee-
mischung
aromatisiert

159
35¢
100g

TEE

ZEIT FUR DICH

Hamburg. Ein Friichtetee der
Extraklasse, um Freunden eine
Freude zu machen! Extra groBe
Flocken und Wiirfel von saftigen,
exotischen Friichten bilden diese
sdurearme Basis. Der bereits durch
diese Fruchtzutaten raffinierte, ty-
pische Geschmack wird durch
eine besondere stiB-frische Aro-
menkombination wunderbar er-
ganzt.

HERZLICHEN
GLUCKWUNSCH

Hamburg. Ganze Physalis von
der Lampionblume laden regel-
recht zum Feiern ein und ein Klei-
ner Anteil gesduerter Apfelstiicke
sorgt fiir eine prickelnde Stim-
mung. Dazu gesellen sich fruch-
tig-sahnige Noten von Orangen,
Vanille und Creme, wel-

che von den suBlich-

frischen  Nuancen

der  Krauseminze

ummantelt werden.
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Kréutertee-
mischung
ohne Zusatz
von Aroma

159
35¢
100g

Krdutertee-
mischung

mit griinem Tee
Sternfrucht
Banane-Mango
aromatisiert

159
35¢
100g

62

VIELEN DANK

Hamburg. Ein Gedicht fiir alle
Liebhaber der kraftvollen und zu-
gleich lieblichen Krduterteemi-
schungen, die ohne Zusatz von
Aroma auskommen. Apfelstiicke
mit wiirzigem Ingwer und erfri-
schende Minze, spritzige Zitrone
und als Top Eukalyptusblétter,
welche flr das besondere Etwas
sorgen. Die leuchtende Kraft der
Ringelblumen- und Rosenbl(iten-
blétter tun ihr Ubriges.

SEELENSCHMEICHLER

Hamburg. Grin, bunt, exotisch.
Al das in einer Krdutertee-
mischung vereint, ldsst Sorgen
und Kummer verschwinden und
verwandelt diese in ein Paradies
tropischer ~ Friichte. ~ Saftige
Mango, spritzige Sternfrucht
und fruchtige Banane setzen
unvergleichliche Akzente in dei-
nem Geftihlsleben.

Griine Honey-
bush-Rotbusch-
Teemischung
ohne Zusatz
von Aroma

159
35¢
100g

Schwarztee-
mischung
Himbeer-Muffin
aromatisiert

159
35¢
100g

Genial GenielBBen

STRESS LASS NACH

Hamburg. Ideale Mischung flr
eine Traumreise am Ende eines
anstrengenden Tages: SchlieBe
die Augen und stell dir einen Ort
der Ruhe vor: Die Luft ist erflillt
von siiBen Diften, das Herz ist
frei, die Seele baumelt und die
Sonne neigt sich dem Horizont
zu. Die beruhigende Wirkung
der Natur lasst dich mit ihr in
Einklang kommen.

VIEL GLUCK

Hamburg. Kostlicher Himbeer-
Muffin, der einem ein Lécheln
aufs Gesicht zaubert. Saftige
Himbeere trifft auf weiche, siiBe,
kuchige Noten und macht, in
Kombination mit der leicht malzi-
gen Note unseres Schwarztees,
Lust auf mehr. Ein wenig verspielt
und doch serios, beflligelt diese
Kreation das Glick.



TEE

Friichtetee-
mischung
Ananas-
Himbeer-
Holunder-Note
aromatisiert

15¢
35¢
100g

JETZT IST DIE BESTE ZEIT
ZUM GLUCKLICH SEIN
oder

ALLES LIEBE

Hamburg. Dieser auffallige Friich-
tetee mit Hibiskus, siiBen Frucht-
stlicken, leuchtend lilafarbenen
Drachenfruchtwiirfeln, roten Korn-
blumen und... Trommelwirbel:
Zuckerflamingos; ist ein absolu-
tes ,Must Have“! Die Kombination
aus reifen, siiBen Ananas- und
Himbeernoten, abge-

stimmt  mit einem

Hauch Holunder und
wunderbarer Creme,

besteht komplett aus
natiirlichen Aromen.

fur Selberesser und Freudeschenker

Friichtetee-
mischung
Blaubeere-
Cassis
aromatisiert

15¢
35¢
100g

Frichtetee-
mischung
Himbeer-
Granatapfel-

VON HERZEN

Hamburg. Diese leichte Krduter-
teemischung kommt sinnbildlich
von Herzen. Sie besticht durch fri-
sche Kréuter, Fruchtstiickchen, ge-
friergetrocknete  Brombeeren,
blauen Kornblumenbliiten. Die Ver-
edelung mit roten Herzen aus Zu-
cker ist ein absoluter Blickfang und
setzt diesem kostlichen Tee sprich-

wortlich das Sahe-

hé&ubchen auf.

Sel EINZIG
NICHT ARTIG!

Hamburg. Verriickt! Bunte Zu-
ckereinhdrner galoppieren durch
stiBe Ananaswiirfel, lilafarbene
Drachenfruchtwirfel und schil-
lerndes Erdbeer-Joghurt-Granulat.
Saftig-reife Noten von Himbeeren
und fruchtig-spritzige Anklange
von Granatdpfeln, unterstrichen
von einer geringen Beigabe Hibis-
kus, schenken einen siiBen und

Note aromatisiert doch frischen Friichteteegenuss.

159
350
100g
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. STREUSEL

aus
gefriergetrockneten Frichten

E- -
Wissen-Video
auf Youtube ansehen

https://youtu.be/K3hfoU5Vs3I

In Kooperation mit TierfreiSchnauze

ZauberStreusel Classic und Fruchtrausch werden nach dem Rezept
von TierfreiSchnauze erzeugt, zu 100% aus natirlichen Zutaten,
wie gefriergetrockneten Friichten, Nissen und exquisiter Schokola-
de.

Hinter TierfreiSchnauze stecken Petra Canan und Heidi Terpoorten.
Zwei Frauen, die gesundes, Kkostliches und pflanzliches
Essen lieben.

Auf ihrem Blog www.tierfreischnauze.de, sowie in den dazugehori-
gen TierfreiSchnauze KochblUchern, begeistern die Beiden seit
Jahren mit veganen Rezepten.
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Mileh
VEGAN VEGAN
NEU
ZauberStreusel ZauberStreusel
Classic Fruchtrausch
Frucht-Nuss Mischung mit Fruchtmischung mit Tonka und
Tonka und Schokolade Schokolade - ohne Niisse

Herkunft: Wertingen Fiillmengen: 15g - 40g - 90g
Was ist das Besondere an unseren Streuseln?

Unsere Streusel enthalten gefriergetrocknete Frichte. Die
Gefriertrocknung ist ein sehr schonendes Verfahren, um
die Qualitiat der Frichte zu bewahren. Vitamine bleiben
zum groBten Teil erhalten, Farbe und Nahrwerte nahezu
vollstandig bestehen und der Geschmack wird sogar noch
intensiver. Und das Beste: Frei von kunstlichen Konservie-
rungsstoffen und Geschmacksverstarkern.

von : S
rel Yo, Die Sorten

Superfood
Streusel
Fruchtmischung mit

Bliitenpollen, Tonka und
Schokolade

Wie verwende ich die Streusel von Genial GenieBen?

Ein Genuss in Musli oder Joghurt. Sehr lecker Uber Kuchen,
Torten, Eis und Desserts. Wunderbar zur Gestaltung eines au-
Bergewdhnlichen Toppings oder Dekor, z.B. 2-3 EL Streusel
auf den Schokoladenguss eines Marmor- oder Nusskuchens.

fur Selberesser und Freudeschenker
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. SCHOKOLADE

NEU
NEU
NEU
Walnuss Mix  Cashew Crispies Cookies
in Zartbitter-, Volimilch Salz-Karamell Karamell & Salz
& weiBer Schokolade 125¢ 125¢g
150g
NEU
Cranberries in Feigenin  Johannisbeeren Himbeeren in
/Zartbitterschokolade Blaubeerschokolade in Joghurtschokolade Joghurtschokolade
150g 150g 150g 150g

Kaffeebohnen  Knusperkugeln Knusperkugel Mix
in Zartbitterschokolade  in Cappuccinoschokolade  in Zartbitter-, Volimilch und
150g 125¢ weiBer Schokolade

125¢

66 Genial GenielBBen



SCHOKOLADE

D

Mandeln in
Cappuccinoschokolade
1509

Mandeln
Karamell & Salz

150g

Rum-Rosinen
in Marmorschokolade,
150g

Mandeln in Mandeln in Mandeln in
Triiffelschokolade Zartbitterschokolade  Zartbitter-, Vollmilch-, &
150g 150g Joghurtschokolade
150g
NEU
Weinbeeren in
Zartbitterschokolade
150g
Strawberrry
Cheesecake
Crispies
125¢
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RUNDES

G

Erlesene
Brande
90g

Flusskiesel
Getrocknete Aprikosen
dragiert mit weiBer
Schokolade 100g

68

Kirschwasser
Truffel
659

Whisky
Kugeln
90g

Wasabi
Erdnlsse
im Teigmantel
150g

Genial GenielBBen

NEU

Eierlikor
Truffel
65¢

Whisky
Truffel
659

£

Eierlikdr
Kugeln
90g

Beschwipste
Birne Truffel
65¢

Rum
Truffel
65g

Erdbeer
Herzen

auf Dinkelbasis
709



WEICHES

D

AUBERGEWOHNLICH
NEU
Caipirinha Cuba Libre Gin Tonic
50g /90g 50g/90g 50g/90g
11% Vol.

Erdbeer Limes Whisky Cola

so stark wie Wein

Alkoholische Fruchtgummis
Handgemacht in Bayern —
Keine Industrieware.

Weitere Seelenschmeichler auf:
www.genial-geniessen.com

50g /90 50g /90
9/ 970 unter suesses-und-snacks
Lieblings Himbeer Nasch SuB-Saure Extra Portion
Baren Herzen Herzen  Verflhrung Herz
Fruchtgummi auf Vanilleschaum Fruchtgummi Marshmallow Marshmallow
70g Fruchtgummi 75g 70g 50g 509
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IST SCHON WIEDER...

G

Unser StBwarenprogramm
wechselt je nach Saison
und ist immer aktuell
unter:

genial-geniessen.com

Weihnachten Valentinstag
Ostern
Irgendwas
Advent ist

]

immer
Muttertag

Sommer Vatertag
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Geschenke

Entdecke Uber 100 einzigartige Geschenke,
die sicher nicht rumstehen. Jedes unserer
Geschenke ist handverlesen und wird so kon-
fektioniert, dass die Kollektion eine kleine
Geschichte beim Verspeisen erzéhlt. Mit den
verschiedenen Mottos Iasst sich immer ein
perfektes Geschenk zum Anlass und passend
zum Beschenkten finden. Ein nahezu person-
liches Prasent wird es durch unsere Ver-
packung, die mit viel Liebe und von Hand
angebracht wird.

Kein Hirnkrampf mehr beim Geschenke suchen!

Dein Geschenk in unserem neuen Geschenke-Katalog
oder unter: genial-geniessen.com/geschenke

Gerne verpacken wir dir ein idividuelles Geschenk mit
deinen Lieblingsartikeln und Ubernehmen auch auf
Wunsch den Versand an den Beschenkten.

auch fur die Firma

Firmenprasente fur Mitarbeiter, Kunden
und Geschéftsfreunde - kulinarische
Herzlichkeiten kommen immer gut an.
Gerne stellen wir dir individuelle Ge-
schenkkorbe in jeglicher GréBe und
Stlickzahl zusammen. Nach deinem Ge-
schmack suchen wir Artikel aus und pré-
sentieren individuelle Vorschlage. Gerne
integrieren wir dein Frimenlogo und
deinen persénlichen Grul3 sowohl auf
unseren Produkten als

auch Geschenken.
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Wir arbeiten mit Genial Geniel3en

ANDREAS BAUER - DuTCcH OVEN PROFI

Seit vielen Jahren widmet er sich fast tdglich Rezepten und neuen Experi-
menten mit dem Dutch Oven. 2021 griindete er sogar eine eigene mobile
Kochschule und zieht durch die Lande, um fir und mit Gasten zu kochen.
Warum? ,Aus SpaB und Uberzeugung!“. Mittlerweile hat er nicht nur die
Menschen in seiner Umgebung fiir den Kauf eines Dutch Ovens begeistert,
sondern hat eine Instagram-Seite und Facebook-Gruppe ins Leben gerufen,
die zu den groBten in Deutschland zahlen. Dort gibt es regelmaBig von Andi
erprobte Rezepte und er tauscht sich mit anderen Dutch Oven Begeisterten
aus. In seinen Rezepten finden sich regelméBig Ole, Essige und Gewtirze
von Genial GenieBen wieder. ,,Der perfekte Partner, egal ob zum Kochen,
Braten, Schmoren oder Backen mit dem Dutch Oven“. Dariberhinaus
haben wir mit ihm ein Gewdirz eigens fir den Dutch Oven entwickelt, den
Dutch Oven Held, sowie zwei Sets flr Dutch Oven Beginner und Profis.

RONNY GANTZE - GESUNDHEITS-EXPERTE

Richtige Erndhrung genauso wichtig wie Bewegung. Die Muskeln arbei-
ten auf Hochtouren, das Herz schldgt schneller als sonst, die Lunge atmet am
Limit: Beim Sport mobilisiert der Korper alle Systeme, um leistungsfahig zu
bleiben. Das erfordert eine Menge Energie und ganz bestimmte Nahrstoffe.
Ronny Gantze weiB das und empfiehlt, um Hochstleistung abrufen zu kdnnen,
nicht nur Wert auf hartes Training, sondern auch auf eine gesunde Erndhrung
zu legen. Gantze und seine Patienten setzen bei gesunder Erndhrung
auf Genial GenieBen. Denn mit den Gewirzen, Essig und Olen wird ein er-
nahrungsbewusster Lebensstil nicht zur eintonigen Pflicht, sondern zum ab-
wechslungsreichen und vor allem genussvollen Vergntigen.

/2

MARKUS MULL ER - WHISKY CONNAISSEUR

Seit 2017 halt Markus Miller regelméaBig Whisky-Tastings im Genial Genie-
Ben Stammhaus am Marktplatz in Wertingen ab. Sein Whisky-Wissen schopft
er dabei nicht nur aus Biichern, Whisky-Messen oder eigenen Tastings, son-
dern auch aus Reisen. Sein Herz brennt fiir Schottland und so hat er bei einer
Vielzahl an Besuchen (iber Jahre einen riesigen Erfahrungsschatz tiber Whis-
ky, insbesondere schottischen Whisky, gesammelt. Viele schottische Destille-
rien kennt er personlich und sogar der ein oder andere Master Blender findet
sich auch in seinem Adressbuch. Die Whiskys fiir unser Sortiment wéhlen
wir ausschlieBlich mit der Expertise von Markus Miiller.



Wir sind begeistert

,Oh WOW 111 So einen phantastischen Kunden-
service habe ich noch nie erlebt!!! ... es hat alles
Ubertroffen was ich erwartet hatte.... Ich bin wirk-
lich fast sprachlos. Danke- Danke - Danke.
Die Dattelcrema ist auch fantastisch- auf Spargel-
salat und Filet. Ganz sicher werde ich |hre Pro-
dukte weiterempfehlen und fleiBig selbst nutzen.”

Petra R.

.Der Name "Genial GenieBBen" trifft es ziemlich

genau. Genial fur jeden der ein besonderes Ge-

schenk sucht. Geniel3en - vor Kauf darf man pro-

bieren und wird mit ganz viel Herzblut beraten.
Wir bestellen sicher bald Nachschub.”

Barbara Marker

,GroBe Auswahl und tolle Beratung. Die Likére,

Ole und Essige kénnen alle im Laden probiert

werden. Ich schau gerne wieder vorbei, was es
neues gibt ;)"

Susanna Sperl

. Wirklich sehr liebevoll gemacht. Ich habe mich

sehr gefreut... super schdne Geschenksets, das

auch bei der Beschenkten sehr gut ankam. Wir

werden Sie weiterempfehlen, bei Geschenken
immer auch an Sie denken.”

Christiane R.

Habe eine Grilltite als Geschenk bestellt. Der
alte Williams ist die Granate, sehr, sehr lecker.
Tolles Produkt.”

. Tolle, mit viel Geschick ausgewahlte Produkte,
die ausflhrlich getestet werden bevor sie auf den
Markt kommen. Die Videos auf Instagram inspirie-
ren zum Nachkochen! Vielleicht kann ich auch mal
einen Kurs besuchen, wiirde mich interessieren!”

Linda Fischer

L, Wir haben Produkte von lhnen geschenkt be-
kommen und sind einfach nur begeistert!”

Martina A.

.Beruflich sorge ich bei Pferden fiir gesundes
Futter. Genial GenieBen macht es einfach,
auch Menschen gesund und dennoch lecker
zu ernéhren.”

Leda Fuihr - Tierarztin

,Gesund leben und wohlfiihlen ist mir besonders
als Familienvater wichtig. Insbesondere durch
meinen Job, der mich sehr fordert und mir wenig
Zeit l&sst Sport zu machen.”

Markus Pellot

L, Wir lieben die Dips. Damit hab ich nun auch
meine Mutter begeistert, die gar nicht weit weg
wohnt. Tolles Angebot, bitte das Dip-Sortiment

weiter ausbauen :)"

Katja Richter

Claudia Furschke

.Die Sachen schmecken alle phantastisch... Erst
gestern habe ich einen frischen Salat aus dem
Es riecht toll und sieht schén Garten mit ihrem Waldhimbeerbalsam gemacht.
! aus. Vielen Dank!” Zum Hineinknien. Vielen herzlichen Dank und
machen Sie weiter so.”
Claudia M.

Margot S.
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far
CEGEGE Selberesser

und

Freudeschenker

Perfekte Geschenke fir Deine Liebsten
und Kostlichkeiten fur Dich selbst

Onlineshop:
genial-geniessen.com

Genial GenieBen GmbH

Marktplatz 14, 86637 Wertingen
Telefon & WhatsApp: 08272/640299
Fax: 08272/25 41

E-Mail: hallo@genial-geniessen.com

Bekannt aus... UNIVERSITATS
KLInIKUm
ulm



WER STECKT DAHINTER?

Unser Stammhaus in Wertingen

Vor Ort:
Probieren und Erleben

In vielen Stadten, verteilt Uber ganz
Deutschland, kannst du die Artikel von
Genial GenieBen vor Ort erleben. Unsere
Geschenke kénnen in voller Pracht ange-
sehen und angefasst werden. An den
meisten Standorten kannst Du die feinen
Essigen & Ole, leckeren Schn3pse & Li-
kére oder sogar Dips probieren und Dich
verfihren lassen. Daneben kann du dich
von Rezepten inspirieren oder persdnlich
von unseren Mitarbeiterinnen beraten las-
sen und deren Lieblingsrezepte erfahren.
Unsere hauseigenen Filialen findest du in
Wertingen, Friedberg in Bayern und Gun-
delfingen an der Donau.

Motivation zur
gesunden Erndhrung

Der Blick richtet sich bei unseren Rezepten
vor allem auf Salatkreationen. Griinder
Andreas hat sich gesunde Erndhrung zur
Leidenschaft gemacht und liebt es, mit
feinen Essigen & Olen immer wieder neue
Salatrezepte zu entwickeln. Im Laufe der
Zeit haben sich so viele Rezepte ange-
sammelt, sodass er sie in seinem Buch mit
Tipps zur gesunden Erndhrung zusam-
mengefasst hat.

Genial GenieBen Manufaktur

Online Inspiration ﬁ O

Wochtenlich prasentieren wir geheime K-
chenhelfer, spannende Geschenke oder
neue Rezpte auf Facebook und Instagram.
Oder lass dich auf Youtube, meist von An-
dreas personlich, inspirieren. TIPP: Ent-
decke auch in dieser Broschire Rezept-
und Wissen-Videos von Andreas.

Edeltraud - Produktionsleitung Iwona Has - Feinkostkennerin

Marzena Nadolska - Geschenke Marina Dollinger - Shopbetreuung

Petra Hering - Shopbetreuung Alexandra Hafner - Marketing
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,Was schenk’ ich blof3?”

Geschenkset-Katalog






