DER FEINSCHMECKER GOURMET-SHOP

Wasser, Mehl
und Liebe

Eine Geschichte der Leidenschaft — das ist die Geschichte
der traditionsreichen Handwerksbickerei Mack aus dem
schwibischen Westhausen. Gegriindet 1925, wird die
Bickerei seit nunmehr 26 Jahren in der dritten Generation
von Hans-Giinther Mack gefithrt. Die Philosophie des
Unternehmens ist seit jeher geprigt vom Verstindnis, dass
Brotbacken eine echte Kunst ist. Diese jeden Tag weiter
zu perfektionieren gehort zu den Zielen, an denen sich die
erfahrenen Biackermeister messen lassen.

Hochgenuss mit Giitesiegel

Die Produkte der Handwerksbickerei Mack verdienen

das Giitesiegel ,,Echtes Handwerk“. Denn hier entscheiden
noch Menschen mit viel Gespiir und Sachverstand und
haben ein wachsames Auge fiir Qualitit. So entstehen
aus hochwertigen, natiirlichen Rohstoffen feinste
handgemachte Spezialititen, die selbst eine einfache
Brotzeit zu einem Festschmaus machen.

8 greg gt

Feinschmecker-frisch auf Thren Tisch
Die Brote und Baguettes von Mack, die Sie im FEIN-

SCHMECKER Gourmet-Shop bestellen kinnen, sind zu 80 Ir,:: EEH THG'R:;: IUF'{:: D;i Kbﬂ:s‘:rngea :;I:im:;:des

i : T = AT A ack-Geschmacks liegt in der rs schonenden
Prozent ?orgcbackcn. hu.k{?nne_n Sie alle Kostlichkeiten zu Herstellung der Brotspezialitten, Wichtige Zutaten sind
Hause frisch und knusprig im eigenen Backofen vollenden, deshalb Zeit und MuBe, denn nur dann knnen sich die
Eine kurze Backanleitung liegt jedem Produkt bei, der Ver- vielfiltigen Aromen im Teig voll entfalten.

sand erfolgt in einem speziellen Frische-Pack.

Knusper-

Maisli vom
Feinsten

Nur zum Friithstiick fast zu schade: Die Zei-
ten freudlosen Miislimiimmelns sind defi-
nitiv vorbei! Ob Sie den ,,Granola Crunchy
Mix" aus gerdsteten Haferflocken, Mandeln,
Kokos und Honig ganz klassisch mit Milch,
Joghurt oder Friichten kombinieren, als
knuspriges Topping zu ihrem Lieblingseis
knuspern oder einfach pur knabbern = dieses
Miisli schmeckt nach mehr. 2 Becher Granola
Crunchy Mix (4 400 g) erhalten Sie zum Preis
von 18 Evuro (1 kg = 22,50 Euro). Art.-Nr.; 6272
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Naschwerk

Vorsicht, erhishte Suchtgefahr: Dieses knusprige Gebick aus feinster
Butter, Haferflocken und Kokos sollte in keiner Schreibtischschub-
lade fehlen. Wie alle Backwaren aus der Handwerkshickerei
Mack sind auch diese Haferkekse aus natiirlichen
Zutaten mit Geduld und der Tradition verpflichtet hergestellt.
Sie erhalten das Sortiment knuspriger Haferkekse - 3 x 300 g -
zum Preis von 15 Euro (1 kg = 16,70 Euro), Art-Nr.: 6021

Fruc_ht -Ensemble

Erdbeere kiisst Brioche! Es ist herrlich, wenn die butterzarte franzo-
sische Gebickspezialitit mit der natiirlichen Siife reifer Beeren zu einer
Einheit verschmilze, 70 % Friichte und nur 30 % Zucker machen aus
Himbeeren, Erdbeeren, Kirschen und Aprikosen ein frisch-fruchtiges Ge-
schmackserlebnis, das nicht nur késtlich schmeckt, sondern auch viel gesiinder
ist, als herkbmmliche Marmelade. Das Mack Frucht-Ensemble verfiihre mir: = 1
Glas a 225 g Fruchtaufstrich Erdbeere # 1 Glas a 225 g Fruchtaufstrich Himbeere 1 Glas
4 225 g Fruchraufstrich Aprikose « 1 Glas a 225 g Fruchtaufstrich Kirsche * 4 Stangen Brioche &
200 g, Preis: 38 Euro. Art-Nr: 5641, Sie konnen die 4 Fruchtaufstriche auch solo zum Preis von 24 Euro

(kg = 26,67 Euro) bestellen, Art-Nr: 5643, 6 Stangen Brioche kosten solo 21 Euro (1 kg = 17,50 Euro). Art-Nr.: 5642

+ Schoner Sonne im Glas
s l( n u Sp e m Dieser Limoncello wird aufwindig nach alter Hand-

werkstradition aus biologisch angebauten
Nostranozitronen hergestellr.
Diese Sorte gedeihr an der

Hauchdiinn, kostlich kross und ver-

-
fithrerisch lecker: Das knusprige " Westkiiste Iraliens, in der Sonne
+Crispy Chipsy* aus der Hand- “ % Kampaniens. Eisgekiihlt ser-
werksbickerei Mack hat noch - viert, ist der Likér der be-
jeden Knackebrotverichter kimmliche Ausgang eines
iiberzeugt. Wertvolles Roggen- Meniis. 2 Flaschen Limon-
vollkornmeh! und herrlich cello (3 350 ml, 29 Vol.-%)
nussige Kiirbis- und zum Preis von 22 Euro
Sonnenblumenkerne machen (11=31,43 Euro),

den leichten Klassiker Art.-Nr. 6019
zum idealen Snack Fir
Zwischendurch.
Knuspern Sie sich fit:
2 Beurel (3 250 g)
kosten 16 Euro
{1 kg =32 Euro).
Arl.-Nr.:
6273
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[L.aib und Seele oder

Was 1st gutes Brot?

Einen guren Bicker zu finden ist nicht leicht. Bei den
wBackstarionen® in Supermirkten und Tankstellen
kinnen Sie zwar rund um die Uhr aufgebackene Tief-
kithlteiglinge kaufen, nur eben kein gutes Brot
Backen ist eben noch immer ein Handwerk!

Egal ob Roggenbrot oder Zimtsterne, Hans-Giinther
Mack verwendet ausschlieRlich natiirliche Rohstoffe
und sorgfiltig verarbeitete Zutaten, Mehl aus kontrol-
liertem Anbau, hochwertige Olivendle und energetisch
aktiviertes Wasser sind nur einige Bausteine, mit denen
die Handwerkshickerei auf htchste Qualitit baut.

Eine lange Teigfiihrung — die Kombination aus Vorteig,
Knetprozess, Teigtemperatur und -ruhezeit plus Back-
zeit — ist die beste Vorausssetzung fiir eine hohe Brot-
qualitit. Auch die Bodenkruste muss gut ausgebilder
sein, was wiederum nur die traditionellen Heizsysteme
in den Ofen schaffen. Die Krume sollte weder zih noch
broselig sein, sich gut schneiden lassen und nichr an
Zahnen oder Gaumen kleben. Ein guter Bicker kennt
die Zusammensetzung seiner Brote genau — fragen Sie
danach! Ein Sortiment mit vielen eigenen oder regio-
nalen Spezialititen ist ein deutliches Zeichen dafiir,

DER FEINSCHMECKER GOURMET-SHOP

Wiirzige
Brotzeit

Handarbeit, Reifezeit und Oliven sind das
Geheimnis dieser drei Brotsorten aus der
Bickerei Mack. Die Fladenbrote werden
in extra verginem Olivendl gebader und
anschlieBend mit Gewiirzen ummantelt; ,, Toskanello®
mit mediterranen Krautern, ,Marchesi® mit einer
wiirzigen Knoblauch-Knuspermischung, Der Teig von
»Milana* wartet mit saftigen griinen Oliven auf. Ge-
nieRen Sie die drei Brotsorten solo oder zu italienischer
Salami und Schinken. * 2 x Fladenbrot ,, Toskanello*
(2 250 g) * 2 x Fladenbrot ,Marchesi* (3 250 g) * § x Oliven-
stangen ,, Milano* (3 160 g). Preis: 25,50 Euro. Art-Nr.: 6022

Vor allen Dingen aber lisst sich ein guter Biicker Zeit. dass der Betrieb alles selbst macht.

Eine weitere Kostlichkeit
aus der Handwerkshickerei
Mack aus hochwertigen
natiirlichen Zutaten: Ein
herrlich knuspriges Baguette
mit goldgelber Krume,
Safran und Kurkuma sor-
gen bei dieser Spezialitit

fiir einen Augen- und Gau-
menschmaus, AuBen ist das
luftig-leichre Brot mit Fleur
de Sel und schwarzem Pfef-
fer bestreut — ein idealer Be-
gleiter zu Salami, Schinken
oder wiirzigem Kise. 6 x
Baguette ,,Ore* (je 300 g)
zum Preis von 19 Euro (1 kg
= 10,56 Euro). Art.-Nr. G028

Brot-Sinfonie

Was macht Brot zum Genuss? Ist es der Duft oder die Vorfreude auf den ersten
Biss, wenn ein Stiick Burtter langsam zergeht, auf einer dicken Scheibe Roggen-
brot, noch ofenwarm? Oder ist es das Gerdusch, wenn krosse Kruste kést-
lich zwischen den Zihnen knacke? Finden Sie die Antwort doch einfach
selbst heraus. Die Mack Brotsinfonie - das Original - ist komponiert
aus sechs verschiedenen Sorten: = Aufhauser Bauernbrot

* Korntaler Bavernbrot mit Sonnenblumenkernen » Pfunds-
kurbrot mit Kiirbiskernen = Holzfiller Roggenkistle

ohne Hefe und ohne Weizen * Gourmet-Vollkornbror
* Dinkelvollkornbrot ohne Hefe. Kartoninhal,

je Sorte 1 Stange, entspricht 7 kg. Preis: 40 Euro

(1 kg = 5,71 Euro). Art.-Nr. 5633, Kartoninhalt,

je Sorte 1/2 Stange, entspricht 3,5 kg, Preis:

24 Euro (1 kg = 6,86 Euro), Art.-Nr. 5634
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Die Teige der Handwerksbiickerei Mack werden ausschlieRlich aus nariirlichen
Zutaten in Handarbeit hergestellt. Eine Spezialitit ist beispielweise das Hand-
geschipfie, eine lockeres, rustikales Weizenbrot. Sein Geheimnis: Ganze 20 Stunden
reift der Natursauerteig, bevor es nach iiberlicferter Rezeptur gewiirzt und
nochmaligem Ruhetag von Hand geformr knusprig gebacken wird. Auch
das italienische Landbrot mit nussigem Aroma wird mit Mufe und reichlich
nativem Olivendl hergestellt. Ein ganzes Potpourri an Niissen und Kernen
steckt im Kérner Nussbrot, einem Sauerteigbrot aus Weizen und Roggen-
mehl mit ganzen Haselniissen, Sonnenblumenkernen, Leinsamen, Mohn
und Buchweizen. Im Repertoire sind auch zwei Baguettesorten: das italie-
nische Casalino Tradition hat dank ciner Teigreifezeir von 24 Stunden eine
besonders lockere und saftige Krume und ein rustikal dunkles Baguette

mit einer leichten Malznote. Unser Brotkorb von Mack mit den § Spe-
zialititen: » Handgeschopftes (750 g) = ltalienisches Landbrot (1000 g)

» Kisrner NuBbrot (750 g) * Casalino Tradition, italienisches Baguette

{500 g} * Rustikal dunkles Baguette (500 g). Preis; 19 Euro, Art-Nr.: 6027

i) Pesto & Butter —
SER u zum Streichen schon

ﬂ‘ur\-ﬂm’

Nicht nur zu frischem, knusprigen Brot sind
diese Aufstriche ein Genuss. Das Pesto,
zubereitet aus frischem Birlauch, bes-
tem extra verginem Olivendl, knacki-

gen Pinienkernen, Parmesan und Pe-
corino, schmeckt kastlich zu gegrill-
tem Fisch. Auch die drei Buttersor-
ten nach Rezepten des ehemaligen
Kochs des persischen Schahs geben
gegrilltem Fleisch und Fisch Extrawiirze:
Die Kriuterbutter verfeinern frische Garten-

ganzen griinen Pfefferkérner, Senf und Cognac, ,,Café
de Paris® ist typisch franziisisch gewiirzr mit Knoblauch,
Zwiebeln, Krautern und Weiwein, Schéner schmicren mit
unserem Obenauf-Set: = 2 Gliiser Barlauchpesto {a 200 g)
» 1 Glas Kriuterbutter (150 g) = 1 Glas Butter ,,Café
de Paris* (150 g) = 1 Glas ,Beurre Madagasy* (150 g).

.'_;’_Lfﬂg',:, Jhe
1o Sie erhalten das Set zum Preis von 29 Euro, Art.-Nr. 6020

krduter und Gewiirze, ,Madagasy* tiberrascht mit

Brotmix —

Tipp:
Aufbewahren

und Aufbacken

Da alle Mack-Brote im 24 Std. Licfer-
service frisch zu 80 Prozent gebacken an-
geliefert werden = kiinnen Sie das Brot
bis zu 4 Tage an einem kiihlen Ort auf-
bewahren oder sofort nach Erhalt in den
Tiefkithlschrank geben, Dort halt es dann
bis zu 2 Monaten. Alle Brote sollten vor
dem Backen kurz unter dem Wasserhahn
benetzt werden, dadurch erhalten sie
eine herrlich knusprige Kruste. Denken
Sie daran, die tiefgekiihlten Brote vor
dem Backen auftauen zu lassen. Dann
nach Backanleitung zu Ende backen -

et voild. Bitte beachten Sie bei Produkren
wie Fruchtaufstrich, Pesto, Burterstollen,
etc. das Mindesthaltbarkeitsdatum.,
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Weihnachtliche
Dreifaltigkeit

Weihnachtszeit ist Stollenzeit  kein anderes Weihnachtsgeback kann sich bei uns einer ihnlich langen, urkundlich festgehaltenen Backtradition rithmen.

Kein Wunder also, dass ein Bicker mir tiefem Verstiindnis fiir Brauchtum und Uberlieferung, sich dieses Klassikers in zeitgeméRer Form annimmt.

Im , Premium-Stollen® der Handwerksbickerei Mack stecken erlesene Zutaten wie etwa frisch gerostete Mandeln und Haselniisse, kandierte Orangen
und Limonen sowie in echtem Jamaika-Rum eingelegte Rosinen. Eine fein abgestimme, edle Gewiirzmischung vollendet diesen weihnachtlichen
Hochgenuss. Eine Pandoro-Variante der ganz besonderen Art - der Katalanische Orangenkuchen ,Naranja®™ aus den Mack’schen Backstuben, Ein
himmlisch luftiger Hefeteig, mit geriisteten Mandeln, kandierren Orangen und Limonen wunderbar aromatisiert. Fruchrig-intensiver Orangenlikir

und ein Potpourri ausgesuchter Gewiirze verleihen dem Kuchen ein ganz besonderes geschmackliches Profil, Als gemischtes Paket: je 1 x Orangenkuchen
(21,000 g) und Premium-Stollen (& 1.000 g) zum Preis von 39,50 Euro (1 kg = 19,75 Euro), Art.-Nr.: 6274 oder » 2 x Orangenkuchen (3 1.000 g zum
Preis von 39,50 Euro (1 kg = 19,75 Euro), Art.-Ne: 6278 # 2 x Premium-Stollen {3 1.000 g) zum Preis von 39,50 Euro (1 kg = 19,75 Euro). Art.-Nr,: 6277

Echres Friichrebrot ist rar geworden. In alten Zeiten, eine traditionsbewusste
Sippschaft vorausgesetzt, besal jede Familie ihr ganz spezielles Rezept fiir
Friichtebrot. Einmal im Jahr bereitete man den Teig vor, wichtig war dass
das Verhalmis von Friichten und Mehl auch ja stimmte. Fast noch wichtiger
aber waren die Friichte und die Gewiirzmischung und jene , geheimen® Zuraten,
die dem Brot seinen ganz besonderen Charakeer verleihen sollten, Gebacken
wurde dann beim Bicker, denn
mit einem Haushaltsofen wire das
Ergebnis nie wirklich perfeke
geworden. Es kann kein Zufall sein,
dass die besten Friichtebrote aus dem
Schwibischen stammen. Unabdingbar sind allerdings
die ,Hurzeln®, kleine, im frischen Zustand,
cher herbe Birnen, die das Hurzel- oder
Friichtebrot zu einem ganz besonderen
Genuss werden lassen. Bei den Macks aus dem schwi-
bischen Westhausen ist alles so, wie es sein muss: in
Zwetschgenwasser eingelegte Birnen, Aprikosen,
Datteln, Feigen, Zwetschgen, Sultaninen und
Korinthen, dazu Zitronat, Orangear und eine
hocharomatische Gewiirzmischung - Tradition
eben, Zum Probieren: je | x Friichtebrot {3 500 g)
und Premium-Stollen (a 1.000 g) zum Preis von
29,50 Euro, Arl.-Nr.: 6276 » 2 x Friichtebrot (3 500 g)
#um Preis von 19,50 Euro (1 kg = 19,50 Euro), Art.-Nr.:
6279 * 2 x Premium-5tollen (a 1.000 g) zum Preis von 39,50
Euro {1 kg = 19,75 Euro). Art.-Nr.: 6277
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Weihnachtskorb

Die sorgfiltig her-
gestelleen und
liebevoll zusam-
mengestellten
Weihnachtslecke-
reien sind wahre
Verfithrer, die mit
kastlich dufrender
Vanille, Zimt und Anis
locken. Dazu kommen fein-
ste Butter, erlesene Gewlirze,
saftig kandierte Orangenstiicke ...
und withrend drauffen die ersten
Schneeflocken tanzen, lassen Sie
sich die Vorfreude auf Weih-
-/ nachten ganz geniisslich auf der
« g Zunge zergehen, Der Mack-
v/ Weihnachtskorb ist ein wun-
derbares Geschenk fiir kleine
und grofie Schleckermiulchen
T' " und natiirlich fiir alle, die sich
lpp- selbst eine besondere Bescherung génnen wollen. *
" 1 x 1.000 g Premium-Stollen * 1 x 1.000 g Naranja
Wiser Stolen une Erangenhuenes Bt Orangenkuchen * 1 x 500 g Friichtebrot * 1 x 200 g
B Wochen hatti - b st et R Zimtsterne * 1 x 200 g Vanillekipferl « 3 Stiick Elisen-

{ wie liinger durchgezogen. ;
?Jﬁ:::‘:nli?\;‘ts:ﬁe :Ed[\fanillt?.ipfcgd lebkuchen Preis: 76 Euro. Art.-Nr. 5644

sollten Sie in einer miglichst luftdicht
verschlossenen Gebdckdose aufbewah-
ren, so hill es sich ganz besonders lange.

Oh du Kostliche!

Weihnachten ohne Weihnachtsgebick — einfach undenkbar! Warum nicht die Profis
backen lassen? Viel Erfahrung, beste Zutaten, Liebe zum Detail und echres, tradi-
tionelles Handwerk sind das Geheimnis des weihnachtlichen Feingebicks aus dem
Hause Mack. Mandeln, Sahne und bester Ceylon-Zimt — und der Himmel hiingt
voller Zimtsterne, Echte Vanille und zart-

miirber Teig aus Weizenmehl, Butter, i
Eigelb, Madeln und Puderzucker — diese
Vanillekipfer] zergehen formlich auf

der Zunge. Dazu wunderbar wiir-

zige Elisenlebkuchen, nach gutem

alten Brauch mit Orangeat und
Zitronat, Marzipan, Mandeln

und erlesenen Spezereien gebacken -
Weihnachten kann kommen.,
Sie erhalten das Sortiment fest-
lich-kastlichen Weihnachts-
gebicks bestehend

aus 3 x Elisenlebkuchen

mit Schokoladenguss

(4 100 g) * 3 x Elisenlebku-
chen mit Zuckerguss * Zimt- |
sterne (400 g) » Vanillekip-
ferl (200 g} zum Preis von
39,50 Euro, Art.-Nr.; 6275
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