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Montag bis
Samstag
.7 bis 21 Uhr

Das gesamte
Team von
Warncke’s EDEKA
Frischecenter winscht
Ihnen viel Erfolg,
Gliuck und
Gesundheit im

neuen Jahr! .

Wulmstorfer Wiesen 2 in Neu Wulmstorf und Stderelbering 1 in Hamburg/Neugraben
www.edeka-warncke.de e @) (O) Warncke‘s EDEKA Frischecenter




Liebe Kundinnen,
liebe Kunden,

ein turbulentes Jahr neigt sich dem Ende entgegen. Wir alle hof-
fen, dass sich die Situation in 2021 sukzessive verbessert und wir
Schritt fur Schritt in den gewohnten Alltag zurtickkehren kénnen.
Auch wenn das Thema Corona in unseren Markten das Geschehen
weitestgehend beherrscht hat, sind wir nicht nur stolz, wie unser
gesamtes Team die Krise mit gro3em Zusammenhalt bewaltigt
hat, sondern auch daruiber, dass wir rickblickend im kleinen Schat-
ten der Pandemie auch viele schone Dinge erleben durften.

Besonders erwahnenswert ist hierbei die Erweiterung in Neu
Wulmstorf, die trotz erschwerter Bedingungen bisher weitestge-
hend reibungslos verlaufen ist und Anfang Februar komplett
fertig gestellt sein wird. Fur die umfassenden abschlielenden Bau-
malnahmen im Inneren des Marktes werden wir bedauerlicherweise
ab 16. Januar bis Anfang Februar schlieBen mussen. Hierfur
bitten wir unsere Kunden héflich um Verstandnis und versprechen
schon jetzt, dass sich die zweieinhalbwdchige Abstinenz lohnen wird.
Nach dem Umbau durfen sich unsere Besucher namlich Uber einen
Markt in neuem Glanz mit grof3erer Flache, einem noch brei-
teren Sortiment und einer insgesamt moderneren und gemiitliche-
ren Einkaufsatmosphdre freuen.

Wahrend wir den Lesern in der letzten Ausgabe der Frischeseiten
2020 einen Blick in die Zukunft ermdglichen und alle wichtigen In-
fos zur letzten Etappe der Umgestaltung unseres Marktes in Neu
Wulmstorf an die Hand geben, blicken wir gleichzeitig zuruck
auf die vergangenen zwolf Monate und lassen die erfreulichsten,
wichtigsten und nachhaltigsten Ereignisse eines geschichtstrachtigen
Jahres in Warncke’s EDEKA Frischecenter noch einmal in Bildern Re-
vue passieren. Lehnen Sie sich entspannt zurlick und stébern Sie in
Ruhe durch das Heft, das neben Rickblicken und Zukunftsaussichten
wie gewohnt auch wieder einige nitzliche Produkt- und Rezept-
tipps fir Sie bereithalt.

Im Namen des gesamten Teams von Warncke’s EDEKA Frischecenter
winsche ich lThnen ein besinnliches Weihnachtsfest und einen er-
folgreichen Start ins neue Jahr. Wir freuen uns schon jetzt auf lhren
nachsten Besuch und winschen lhnen stets beste Gesundheit!

inr Wilfried Warncke

Hach der Ungestaltu
wehr Aufwahl und e

Nach der Wiedererdoffnung konnen sich
die Kunden von Warncke’s EDEKA Fri-
schecenter in Neu Wulmstorf auf einige
Neuerungen freuen, die den Einkauf im
Markt noch schéner und genussvoller ma-
chen.

Nachdem bereits Ende des vergange-
nen Jahres mit der Erneuerung der Fri-
scheabteilung und der Erweiterung des
Fleischsortimentes im SB-Bereich der
Anfang gemacht wurde, stehen folgende
weitere Veranderungen an:
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Der knapp 400 Quadratmeter grof3e Anbau ver-
schmilzt mit seinen rot-braunen Klinkern nicht nur au-
Ben perfekt mit dem bereits bestehenden Gebaude von
Warncke’s EDEKA Frischecenter in Neu Wulmstorf, son-
dern ist nun auch im Inneren bereit fur den Einzug der
Waren. Die Fliesen sind verlegt, die Beleuchtung in-
stalliert und die Wande verkleidet. Es ist angerichtet
und der Platzierung der fur den Anbau vorgesehenen
Sortimente steht quasi nichts mehr im Wege.

Bises soweitist, ist jedoch noch einiges zu tun, denn durch
dieErweiterungderMarktflacheundderdarausresultieren-
den Umstrukturierung der Abteilungen stehen kurz
nach dem Jahreswechsel weitere weitreichende
UmbaumaBnahmen an, die den gesamten Markt final
moderner, offener und noch vielfaltiger erscheinen
lassen werden.

Da diese BaumafRnahmen bei laufendem Publikums-
verkehr unmaoglich zu verrichten sind, wird Warncke’s
EDEKA Frischecenter in Neu Wulmstorf seine Turen
Anfang 2021 vorubergehend schlieBen, um seinen
Kunden punktlich zur groBen Wiedereroffnung im Fe-
bruar ein komplett neues Einkaufserlebnis ermoglichen

zu kdnnen. ‘
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Getrankeabteilung

Dort, wo es vorher beim Mandvrieren
mit dem Einkaufswagen schon einmal

Im Markt in Neugraben hat sie sich
bereits voll etabliert und wird von

ane'

Frischecenter

Wulmstorfer Wiesen 2 . 21, 629 Neu Wulmstorf

Wir schiieBen wegen Umbauy
am 16.01.2021 um 18:00 Uhr
unseren Marlkt:

Vom 15.01.2021 bis zum 16.01 .2021 erhalten
Sie auf alle Obst & Gemuse- SB Fleisch &
Wurst- sowie Molkerelprodukte

23 % Rabatt!

Bilcher, Gutscheine, Pfand, Tchibo-Artikel

- — — {auch Gala), Tabakwaren, Zeitschriften, _
Treuepunktaktionen, Dienstleistungsartikel
Sowie Telefon-, Geschenk- und Guthaben-
karten kdnnen nicht rabattiert werden!
Nur giiltig in teilnehmenden Mérkten,

Obst- und Gemuseabteilung

eng werden konnte, wird durch die Er-
weiterung der Gesamtflache mehr
Platz geschaffen. So wird die gesam-
te Abteilung deutlich Ubersichtlicher
und gemutlicher. Obendrauf wird das
Sortiment aufgestockt und die Kun-
den bekommen die Mdglichkeit, neue
Perlen am Getrédnkehimmel im Markt zu
entdecken.

den Kunden gerne angesteuert. Nun
bekommt die BACKBUDE in Neu-
graben Zuwachs und verzuckt auch
in Neu Wulmstorf Liebhaber von fri-
schen Backwaren mit ihrem gro-
Ren Angebot und dem gemutlichen
Cafébereich, in dem, wenn die Zeit es
hoffentlich bald wieder zulasst, Sams-
tagsbrunch, Brettljause und Co. auf die
Gaste warten.

Die ohnehin schon farbenfrohe und
vielfaltige Abteilung bekommt ein um-
fassendes Makeover und wird zudem
vergrofert. Die Anordnung der Waren
wird verandert und neue Produkte,
wie zum Beispiel weitere Highlights
der Eigenmarke ,Warncke’s Lieb-
linge*, werden eingefuhrt.
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Sie planen fiir Silvester ein Raclette in gemdtlicher Runde und fragen sich, welche Fleisch-
spezialitaten sich daftir am besten eignen? Fleischsommelier Jan Spieckermann
bringt Licht ins Dunkel und empfiehlt ein Fleischtrio der Extraklasse. Schauen Sie
doch einfach an den Fleischtheken in Neugraben und Neu Wulmstorf vorbei, greifen Sie
zu und lassen Sie sich bei weiteren Wiinschen und Fragen vom Mitarbeiterteam kom-
petent beraten. So wird Ihr Start ins neue Jahr definitiv zu einem wahren Hochgenuss.
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Australisches Wagyu
fur Feinschmecker
Ob zubereitet als Chateau-
briand mit Sauce Bearnaise
oder, aufgrund des Preises und
der Qualitat fast schon zu schade
dafur, zugeschnitten fur ein festliches
Raclette — die Filets und das Entrecote
vom australischen Wagyu sind ein echter
Hochgenuss. Seinen einzigartigen Geschmack
bekommt das Wagyu Beef wéhrend der lan-
gen dreijdhrigen Aufzucht. Durch das
langsame Wachstum erhalt das Fleisch
eine unverwechselbare Fettmar-
Das Beste vom morierung und wird dadurch
schottischen Ochsen extrem zart und Kkréftig in
Eine besondere Raclette- der Farbe.
spezialitdt an der Fleischtheke
von Warncke’s EDEKA Frischecen-
ter sind die Teilsticke vom schotti-
schen Ochsen von Scotland Hills. Fur
das Raclette eignen sich besonders die
Filetstucke und das Entrecote. Das
Fleisch ist aromatisch, zart und
mager. Perfekt auf die kleinen
Pfannchen zugeschnitten, gart
es schnell und verspricht
besten Geschmack.

Zarte Filets vom
Ibérico-Schwein
Die Filets vom  Ibéri-
co-Schwein sind unvergesslich
aromatisch und nussig. Eine
weitere Besonderheit sind die fei-
nen Fettaderchen, die das Fleisch sanft
durchziehen. Diese machen es saftig und
zart zugleich. Portionsgerecht zuge-
schnitten flirs Raclettepfannchen
eine ganz besondere Spezialitat
fur Fans von hochwertigem ;__&
Schweinefleisch mit einer 1.,.— y
wurzig-nussigen Note. _@:;:‘V
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Zartschwelsende |

Wunderbar unkompliziert, gemitlich
und entspannt-genussvoll: Raclette
und Fondue, die schweizerischen Ka-
segerichte, landen aus gutem Grund
besonders an Silvester gerne auf der
heimischen Festtagstafel. Auf dem Kéase
liegt bei beiden Spezialitaten natirlich
das Hauptaugenmerk. Flr alle, die noch
keine ldee haben, welche zartschmel-
zenden Sorten in diesem Jahr auf Ih-

Kigehighlights |
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Schweizer Gold b ren Pfannchen oder in ihrem Caquelon
b landen sollen, hat Kasesommeliére
Der Schweizer Gold ist ein typi- k Lilija Scheller ein paar Highlights
scher, wirziger und herzhafter Kase aus der 2019 mit dem Kase Kreativ
aus dem Gebiet des Bodensees. Seine ¢ Award ausgezeichneten Kasetheke in
lange Reifezeit von mindestens zehn Mo- b Neugraben parat. Probieren lohnt sich!
naten und die damit verbundene Bildung von Y
. Salzkristallen machen ihn zu einem unvergleich- /
*. lich hochwertigen Kése mit kraftigem Aroma. Per-  ,° , M
*, fekt fur das Fondue, aber auch fiir das Raclette o 4
‘. bestens geeignet 3
F ' Baldauf 1862 Meisterstick  °,
. ® Mindestens 52 % Fetti. Tr. { 4 k.
*. e Hartkdse aus Rohmilch hergestellt  .° \ 4 Der Baldauf 1862 Meisterstiick ver-
e mindestens 10 Mgn.gte gereift korpert Uber 150 Jahre Erfahrung im )

are o TSN Z 2 Kaserhandwerk. Bei den 32. World Cheese  °.
! ' 4 Awards in Bergamo, Italien, wurde das Meis-
terstiick mit dem begehrten Preis fur den bes-
ten deutschen Kase ausgezeichnet! ;

e Mindestens 50 % Fett i. Tr. Z
¢ Hartkase aus Rohmilch hergestellt £
e mind. 8 Monate gereift y

Bl o\
- sl

Cremiger Thurgau
g Lowenkése

Der Cheddar Mexicana ist eine

4 Der Schweizer Schnittkdse wird in . scharfe und wirzige Kasespe- .
einer kleinen Kaserei im Thurgau her- R zialitat aus England. Dieser Kése
4 gestellt. Die Milch, die von den Kuhen R besticht nicht nur durch sein AuReres, °y
\.' aus der Umgebung der Kaserei stammt, sondern auch durch seinen angenehm R

. wird sorgféltig verarbeitet. Dabei werden keine :
kunstlichen Zusatze verwendet nur Kuhmilch, na-
. turliche Starter, Lab und Salz. Der Kase ist 4 bis 6
" Monate affiniert ist sehr cremig und hat einen
*. eigenstandigen Charakter.

scharfen Geschmack. Kasefreunde sollten
diese Spezialitdt probieren. Ein Gaumenschmaus, .
der seinesgleichen sucht. "

e Mindestens 48 % Fett i. Tr. y

' e Schnittkase aus pasteurisierter y
MEX‘EANA Kuhmilch A

~ - Mindestens 50 % Fett i. Tr. Iy .
L. e Schnittkdse aus Kuhmilch y e mindestens 5 bis 7 Monate 4
— \ *. e mindestens 4 bis 6 Monate 4 gereift 4
=4 b ,—- gereift y
f"‘ ;‘ .. .. .OOQOOQC..C.....OQC..CO.
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Raclette ist einfach unschlagbar, wenn es darum geht, Gemuse und Fleisch
auf vielfaltige Art und Weise zu kombinieren. Rund um den Raclette-Grill
ist es immer sehr gesellig, deshalb ist das Pfannchen-Vergniigen besonders
an Silvester und an Weihnachten sehr beliebt. Alle sind auf der Suche nach
der idealen Zutaten-Kombination und schieben ein Pfannchen nach dem an-
deren in den Racletteofen. Wir setzen dem Ganzen nun noch die Krone auf
und empfehlen Zutaten fiir ein Raclette de luxe! Guten Appetit mit wahrem
Luxus auf dem Pfannchen!

Schinkenspeck-
Feigen-Gratinado

Die Feigen im Speckmantel sind bereits fertig ge-
grillt. Zu Ziegenkéase und Honig gesellen sie sich aber
gern noch mal ins heie Pfannchen. 4 reife Feigen wa-
schen und vierteln. 8 diinne Scheiben Schinkenspeck hal-
bieren. Jeweils 1 Feigenviertel darin einwickeln. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Backofengrill einschalten. Feigen im Ofen auf mittlerer
Schiene ca. 5 Minuten grillen, dabei einmal wenden.
Fur das Raclette: 250 g Ziegenkaserolle in Schei-

ben schneiden und in 8 Pfannchen geben. Schin-
w kenspeckfeigen darauf verteilen, mit 4 EL flls-
s sigem Honig betraufeln.
Im Raclettegrill ,,unterbacken, bis der
Kase geschmolzen ist. Mit Pfeffer wiir-
zen.

< l i cﬂ
C 2 3

Boeuf-Stroganoff-Raclette
mit Rinderminutensteak und
Senf

Kartoffeln griindlich waschen, in kochendem Wasser
ca. 20 Minuten kochen. AbgielRen, kalt abschrecken und
Schale abziehen. Schmand und Senf verriihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Cornichons abtropfen lassen, je einmal
schrag halbieren. Kase entrinden, klein schneiden. Kartof-
feln auseinander brechen, so dass sie in kleine Stucke
zerfallen. Fleisch in Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf der Grillplatte des Raclettege-
rates Steaksteifen ca. 2 Minuten braten, dabei
einmal wenden. Kartoffeln, Cornichons und
Steakstreifen in den Pfannchen verteilen.
Schmandcreme in Klecksen und Kase
daraufgeben. Mit Pfeffer wiirzen. Un-
ter dem heiBen Raclettegrill ca. 5
Minuten Uberbacken.

6 Wir 9 Lebensmittel.




Aprikosen-Fleischsalat- -
- Camembert-Schmankerl - . -

S

Bei mit Senf und Obstessig angemachtem Schweinefi-
let auf geschmolzenem Camembert kommt Huttenfeeling
auf. 200 g Schweinefilet trocken tupfen, mit Salz wirzen.

2 EL Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Filet darin offen
rundherum anbraten. Dann zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10
Minuten weitergaren und dabei zweimal wenden. Fleisch auskuhlen
lassen. 1 rote Zwiebel schalen, in schmale Spalten schneiden. 100 g
braune Champignons mit Klichenpapier abreiben oder mit einem Pinsel
saubern. Pilze in Scheiben schneiden. 150 g getrocknete Softapriko-
sen in Streifen schneiden. Fir das Dressing: 4 EL Obstessig und
2 EL suRen Senf verruhren. 6 EL Sonnenblumendl unterschla-
gen. Mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Filet in mog-
lichst diunne Scheiben schneiden. Mit Dressing, Pilzen,
Zwiebel und Aprikosen vermischen. Fir das Raclette:

250 g Camembert in Scheiben schneiden und in acht
Pfannchen geben. Fleischsalat darauf verteilen.

. Im Raclettegrill ,,unterbacken®, bis der Kase
Raclette mit geschmolzen ist. mit Koriander und Granat-
Lachs, Blauschimmelkase apfelkernen bestreuen.

und Granatapfel

Pfanne erhitzen. Lachs darin bei starker Hitze ca.
1 Minute rundherum anbraten, mit Salz und Zitro-
nensaft wirzen. Erdnusse grob hacken. Cambozo-
la in 8 gleich groRe Scheiben schneiden. Kori-
ander waschen und trocken schutteln. Lachs
und Erdnusskerne in Raclettepfannchen
geben. Cambozola darauf verteilen
; f‘ und unter dem heifRen Raclettegrill
gratinieren. AnschlieBend mit
Koriander und Granatapfel-
i kernen bestreuen.




Bei der EDEKA-Azubichallenge lieRen
unsere Lehrlinge in Neugraben und Neu
Wulmstorf zum Thema Zitrusfrichte ihrer
Kreativitat freien Lauf. Der Nachwuchs

aus Neugraben erreichte dabei Platz zehn.

In der Coronazeit entstanden und von den
Kunden dankbar genutzt — mit unserem Lie-
ferservice versorgten wir die Menschen in der
Umgebung das ganze Jahr lang mit frischen
Lebensmitteln.

8 Wir 9 Lebensmittel. §

Im Februa
die Arbeite
Dezember

Die Neu Wulmstorfer Bedienthe-
ken erstrahlen in neuem Glanz.
Dies war der erste Schritt im Rah-
men des groRen Marktumbaus.

Warncke’s Fris
sagte Danke u
schiedete Ute (
(Ruhestand) ul
Baars.

Sechs Azubis starteten
in ihre Ausbildung.

Warncke’s Frischecenter setzt auf Nachhaltigkeit und
schaffte daher in Neugraben auf dem Marktdach eine
blihende Landschaft fur Bienen und Insekten.
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2020 war fur uns alle
ein schwieriges und
turbulentes Jahr. Trotz der

sich teilweise Uberschlagen-
den Ereignisse im Zuge der Co-
ronapandemie hat sich abseits des
beherrschenden Themas in unseren
Markten viel Erwahnenswer-
tes getan, das wir fur Sie
gerne noch einmal in
Bildern Revue pas-
sieren lassen.

r starteten in Neu Wulmstorf
n fur den neuen Anbau, der im
fertig gestellt wurde.

Corona-SchutzmalRnahmen
und Helden im Einsatz fur
das Wohl der Kunden und
einen sicheren Einkauf.
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Im Markt in Neugraben
fanden als letzte Veran-
staltung in 2020 die
Happy Cheese Days statt.
“hecenter
nd verab-
Delkers A =4
nd Nico iy,

\\ Sl 7 OKTOBER |

Neugraben-Geschéaftsfiihrerin Stepha-
nie Beier besuchte im Rahmen des
Ernahrungsworkshops ,Mehr bewegen,
besser essen* Schuler aus sechs Klas-
sen der Stadtteilschule Fischbek-Fal-
kenberg und brachte ihnen mit einem
Expertenteam spielerisch die Facetten
gesunder Erndhrung naher.
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Frischecentor
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Die neue Eigenmarke : i
~Warncke’s Lieblinge*
hielt Einzug in unsere
Méarkte.
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Alle Jahre wieder sind die Auszubildenden
aus den Markten von Warncke’s EDEKA
Frischecenter aufs Neue gefordert, sich
in dem von der EDEKA ausgeschriebenen
Wettbewerb ,Azubi Eigenmarken Chal-
lenge® zu stellen — 2020 geht es um die:
+~EDEKA Kaki — unsere genussreife Got-
terfrucht aus dem Suiden”.

Mitte Dezember dieses Jahres prasen-
tierten die Auszubildenden Natascha Ka-
tharina Muhle, Antonia Kriger und Finn
Waldner aus dem Markt in Neugraben
inre Ideen rund um die EDEKA Kaki den
Kunden. In diesem Jahr aufgrund der

EDEKA Kaki -

unsere genussreife
Gotterfrucht
aus dem Siiden

,,Az.ubimEigehm&rwem
Challenge®

Nachwuchskrofte aus dem Markt in

Ne.u,grabeh spraheh vor Kreativikak
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L

Coronapandemie nicht im Rahmen der
gewohnten Verkostungen, sondern auf
andere und auBerst kreative Weise. ,,Wir
haben verschiedene Produkte mit der Kaki
hergestellt, zum Beispiel ein Kaki-Chut-
ney, einen Kaki-Smoothie und auch einen
Frischkdse mit Kaki. Die Zubereitung ha-
ben wir zudem auf unserem Youtube-Ka-
nal ,Warncke’s Frischecenter’ begleitet.
Die fertigen Produkte haben wir anschlie-
Bend in kleine Becher abgefillt und den
Kunden in unserer Obst- und Gemiiseab-
teilung zum kostenlosen Mithehmen und
anschlieBenden Bewerten zur Verfiigung
gestellt. Zudem haben wir einige Prasent-
kérbe mit unseren Kaki-Produkten ge-
packt und diese der Tafel und dem Pro-

jekt Foodsharing zur Verfigung
gestellt”, erklart Natascha Katharina Mihle
die Ideen des Azubi-Trios aus Neugraben.

Fur welche Platzierung es fur die Nach-
wuchskrafte aus Neugraben am Ende
reichen wird, entscheidet sich im Januar,
wenn die Jury nach Sichtung aller einge-
reichten Unterlagen ein Urteil féllen wird.

Natascha Katharina Miihle:
wAufgrund der schwierigen Bedingungen durch

Corona mussten wir kreativ werden und unse-
ren Kunden die Kaki-Produkte auf andere Weise
prasentieren.“

ZERTIFIZIERTER

AUSBILDUNGS-
BETRIEB |

GUIMG BIS SIEHE TERTIAKAT

GEPRUFT DURCH DIE ZBB

— Tentralstelle fiir Berufshildung im Handel eV, —

V
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Warncke's Frischecenter in Neu Wulmstorf
st zertifizierter Rushildungshetrieb

Die Zentralstelle fir Berufsbildung im Han-
del e.V. (ZBB) hat entschieden: Warncke’s
EDEKA Frischecenter in Neu Wulmstorf ist
nun offiziell ein zertifizierter Ausbildungs-
betrieb. ,,Bei der Priifung wurden viele As-
pekte unter die Lupe genommen. Zu den
Kriterien z&hlten unter anderem tarifliche
Léhne, 36 Tage Urlaub, 37,5 Stunden wo-
chentliche Arbeitszeit, Teilnahme an Ergén-
zungsausbildungen sowie die Ubernahme

samtlicher Kosten fiir Ausbildungsbedarf.
Auch auf weitere Punkte wie zum Beispiel
ein eigenes Tablet und die Mdglichkeit, an
verschiedenen Wettbewerben teilzuneh-
men, wurden in die Bewertung einbezo-
gen. Unser Konzept konnte das Prufungs-
komitee fast vollends Uberzeugen, sodass
wir am Ende Uber 90 Prozent der gefor-
derten Bedingungen erflillen konnten®, so
Marktinhaber Wilfried Warncke stolz.




LETZTE CHANCE!
~ BERLINERVIELFALT
. FJR DEN JAHRES-
. WECHSEL
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Sie mogen Berliner? Dann werden -

Sie die Vielfalt von der BACKBUDE 3

3 in Neugraben lieben. Ob mit Zucker- .

4 guss oder Puderzucker oder leckeren
. Fullungen aus Erdbeer/Champagner,

Marzipan, Kirsch-Marzipan, Apfel, Eierlikor

." Pflaume oder Vanille — es bleiben keine Wiinsche
. offen.

y Damit auch Sie in den Genuss der sul3en Kostlichkeiten kom-
men und punktlich zum Jahreswechsel genussvoll zubeiBen
koénnen, stellt die BACKBUDE ihre gro3e Berliner-Vielfalt sowie

. ausgewahlte Torten, Spritzringe frische Baguettespe-

zialitaten nicht nur taglich frisch zur Verfligung, sondern
°. auch bequem auf Bestellung. Werfen Sie dafur ein- .
‘. fach einen Blick in die vorgefertigten Bestellzettel,
die an unserer BACKBUDE ausliegen und wah- p
R, len Sie lhre Favoriten aus. ’

Das BUDENTEAM freut sich auf Ihre
', Bestellwinsche.

40 € .
€] Geben sj
o Sie Ihre Bestellung fg;

“esoe] 1 3192,

+— o M1 1017,
BESTELLZETTEL et oy

bis spatestens am 28.12. bei uns im Marky
ab!

e = SONDERWUNSCHE

Das gesamte
BUDENTEAM wiinscht
Ihnen besinnliche
Feiertage und einen '
erfolgreichen Start Bestellungen lhrer Berliner-Favoriten und weiterer Back-
ins neue Jahr. / ; spezialitdten in der BACKBUDE sind noch bis zum 28.De-
Bleiben Sie gesund! : : zember méglich. Verlieren Sie also keine Zeit und ergrei-
fen Sie die Initiative, damit der Jahreswechsel fiir Sie zum
verfuhrerischen Hochgenuss wird.

o —— =

= e D =

www.die-BACKBUDE.de die BACKBUD



netude:Cuvee 158inde Adrmery! y
Bmt Crémant de Limoux " 1

Der Grande Cuvée 1531 de Aimery Brut prasentiert sich
in einem strahlenden Goldgelb mit einem feinen Perlen-
spiel im Glas. Die Kohlensdure tragt Ankldnge von griinem
Apfel, Zitrusfrucht und Honigmelone an die Nase. Bliiten-
honig, florale Noten und nussige Nuancen komplettieren
das feine Bukett. Im Mundraum prickelt der Crémant de
Limoux aufBRerordentlich feinsinnig mit viel Frische und

Finesse. Sein SiiBe-Saure-Spiel ist sehr angenehm.
Ein cremiges Mundgefuhl bleibt bis ins lange Finale
mit einem feinen Nachhall von Zitrone. Hervorra-

gend als Aperitif und zu gebratenem Lachs sowie

Meeresfrichten aller Art.

- Weinart: Crémant
Geschmack: Brut
Land: Frankreich
Anbaugebiet: Langue-
doc-Roussilon
Weingut: Sieur d’Arques
Rebsorten: Chardonnay, Chenin blanc,
Pinot noir
Ausbau: Traditionelle Flaschengarung
Alkoholgehalt: 12,5 % Vol.
Trinktemperatur: 7 bis 12 °C
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Kaisesonunelizre Lilija Pcheller enafiehlt:
Der Vorarlberger Berglise REPERVA

Der Vorarlberger Bergkase RESERVA wird aus Heumilch hergestellt, ist ur-
sprungsgeschitzt in der EU und ein Kase mit Tradition. Ein elegantes Duft-
bild nach gerdstetem Weil3brot, hellem Karamell und Walnuss stromt
durch die Nase. Auch Exotisch-Fruchtiges nach Maracuja ist wahrnehm-
bar. Am Gaumen beeindruckt der Kase durch sein Butterschmalzaroma,
das durch den murb-schmelzenden, leicht kristallinen Teig wunderbar zur
Geltung kommt. Die anregende Chilinote sorgt fur ein langes Finish.

Herkunft: Osterreich
Reifezeit: 16 Monate
Késegruppe: Hartkéase
Fettgehalt: 45 % Fetti. Tr.
Geschmack: Kraftig-wirzig

Wir 9 Lebensmittel.
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Gesund ins neue Jahr mit dem Kolln Porridge-Trio

Porridge hat sich fur erndhrungsbewusste Menschen mitt-
lerweile auf dem Speiseplan etabliert, besonders fiir einen
ausgewogenen und gesunden Start in den Tag. Durch beson-
deren Geschmack und beste Qualitat glanzt die Porridge-Viel-
falt der Firma KolIn. Drei neue Kreationen des Unternehmens
stehen ganz neu im Regal in den Markten von Warncke’s
EDEKA Frischecenter. Das Kolln Hafer-Porridge Schoko mit
zart schmelzenden Vollmilchschokoladenraspeln, dunklen
Schokoladenstiickchen und Ahornsirup, das Hafer-Porridge
Beere mit verschiedenen roten Beerenfrichten und schwar-
zer Johannisbeere und das Hafer-Porridge Nuss mit bliten-
zarten Koélinflocken, Kolln Instant Haferflocken und gehack-
ten sowie gemahlenen Haselnussen. Probieren lohnt sich!

Schokoladiges

| Hafer-Porridge

it 225% Sehokolads
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SiiBe Verfiihrungen fiir die Kaffeetafel

Ob Premium-Feingeback aus Ravensburg oder leckere Kekse aus GroRRbritan-
nien — auch fir die heimische Kaffeetafel bietet Warncke’s EDEKA Frischecen-
ter mit den Spezialitaten von der Tekrum Konditorei aus Ravensburg und Mc
Vitie’s aus England schmackhafte Neuheiten flir Naschkatzen. Greifen Sie zu
und lassen Sie sich von den Tekrum-Sacher-Tértchen mit Aprikosen-Fruchtful-
lung oder von den edlen Tekrum-Mandelziinglein aus Marzipangeback, Man-
deln und Zartbitterschokolade verfliihren. Knusprig und suBB wird es derweil
mit den Degistive Keksen von Mc Vitie's in den Varianten ,Original®, ,Dark
Chocolate* und ,,Milk Chocolate*. Einfach zum Reinbei3en und Wohlfiihlen.

Neue Erdnusstraume von Zentis

Erdnussbutter-Fans aufgepasst! Mit der Erdnussbutter
Creamy und der Erdnussbutter Crunch von Zentis ste-
hen ab sofort zwei verfuhrerische Neuheiten im Regal von
Warncke’s EDEKA Frischecenter. Ob zum Friuhstiick, zum
Kochen und Backen oder als Powersnack zwischendurch:
Die Zentis Erdnussbutter mit 90 Prozent gertsteten Erd-
nissen in den zwei neuen Varianten ist ein echtes All-
round-Talent und halt fur jeden Geschmack das perfekte
Genusserlebnis bereit.




Warncke's Lieferservice in Neugraben

Wenn Sie schon jetzt wissen, was Sie an Silvester
brauchen, dann bleiben Sie doch einfach zu Hause
und lassen Sie sich von uns beliefern.
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i o Wunschartikel z. B. aus dem
wochentlichen Handzettel
raussuchen und ausschlieflich
per E-Mail oder Fax his 12
Uhr am Vortag der Lieferung
hestellen

Bitte beachten Sie, bei lhrer Bestellung auch lhre
gewiinschten Ersatzprodukte mit anzugeben.

o Wir liefern zu
Ihnen; Sie
bezahlen bar oder
iiber unser mohiles
EC-Kartengerat

Wir ¥ Lebensmittel.

2.

Wir packen
Zusammen

o Mternativ:
im Markt
einkaufen und
wir liefern lhren
Einkauf

Die LETZEN | IEFERTERMINE
vor Silvester sind vom
28. bis 30. Dezember.
An Silvester
steht unser Lieferservice
NICHT zur Verfugung.

So erreichen Sie uns:

Warncke's EDEKA Frischecenter Neugraben
E-Mail: info.warncke-neugraben.nord@edeka.de
Fax: 0 40/42 94 38 39

Tel: 0 40/42 94 38 38

Lieferzeiten:

Dienstag, Mittwoch und Donnerstag
ab 10 Uhr ganztags

(Bestellungen immer am Vortag)

Aufgrund der aktuellen Lage bieten wir unseren
Lieferservice fur Menschen aus Risikogruppen
auf Wunsch auch aul3erhalb der oben genannten
Lieferzeiten an!

Liefergebihren:

Unter einem Bestellwert von 50 Euro betragt die
Liefergebihr 5 Euro. Bei Bestellungen von
Getrankekisten 1 Euro Zuschlag pro Kiste.

Bei Bestellungen von 6er-Tragern 50 Cent
Zuschlag pro Trager.
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Ob Mini-Maus, Piratenschiff oder Figuren aus dem f!
Lieblingsfilm - diese Schneekugel sieht wunder- y =
schon aus und ist einfach herzustellen. Ihr braucht .

nicht viel, aber das Ergebnis kann sich sehen lassen. ‘j

VT,
4)

benotigt Ihr: \ - e . 4B ¥
e Marmeladenglas = e So funktioniert es:
¢ kleine Figur wie von ad

einem Schlisselanhanger 1. Die Figur ankleben
oder aus einem U-Ei ., Wascht zuerst den Deckel und das Marmela- ¥

e Streudeko, wie Perlen a - denglas gut aus. Nehmt dann den Flussigkleber und R
oder Glitzer 4 tragt eine ordentliche Schicht an der Unterseite der Fi- 3
o fllissiges Glycerin (gibt es s gur auf. Setzt nun die Figur mittig auf die Innenseite des R
glinstig in der Apotheke) g Deckels und druckt diese gut fest. Nun gut trocknen lassen. -
e Wasser y R
» wasserfesten 2. Das Glas befullen 3
Flussigkleber ’ Fullt das Marmeladenglas bis kurz vor die Kante mit Wasser auf und %
y gebt einige Tropfen Glycerin hinzu, damit Glitzer und Co. langsamer zu b
. 4 Boden fallen. "
aletuelle Figuren aus y
der Kinder Uberrachung . 3. Lasstes glitzern |
o X . Jetzt kénnt ihr alles, was glitzert und glanzt, in das Glas geben. Besonders A
s eignen sich Perlen und Glitzerstaub. &
4. Figur in die Kugel und versiegeln

|\\

Schraubt nun die ,,Kugel™ gut zu und uberprift, ob das Glas 4
dicht ist und fur eure Vorstellungen genug Glitzer vorhan- ’
den ist. Wenn nichts tropft, das Glas wieder aufmachen .

. und den Deckel am inneren Rand grof3zuigig mit Kleber R
2 bestreichen. Nun wieder zuschrauben und die Kugel .
dadurch versiegeln. Nachdem der Kleber trocken i}
R ist, ist die selbstgemachte Glitzer-Schneekugel 3
auch schon fertig. Viel SpaB8 damit. y




Auflage: 29860 Exemplare
Fiir die beiden Markte in
Hamburg/Neugraben und Neu Wulmstorf

Kostenlose Zustellung jeden Monat
samstags an alle erreichbaren Haushalte
in der Region.

Bei dem Projekt Markizeitung mit einer
Gesamtauflage von zurzeit mehr als 6 Mil-
lionen Exemplaren handelt es sich um ein
marktbezogenes individuelles Printprodukt
fir selbststandige EDEKA-Kaufleute.

Herausgeber (v.i.S.d.P):
Warncke's Frischecenter
Inhaber: Wilfried Warncke
Wulmstorfer Wiesen 2
21629 Neu Wulmstorf
Telefon: (040) 529826 00

Warncke's Frischecenter
Inhaber: Wilfried Warncke
Stiderelbering 1

21149 Hamburg/Neugraben
Telefon: (040)42 94 38 38

Liebe Kunden, seit Beginn der Coronapandemie erlebt un-
ser Team durch Sie eine besondere Wirdigung in seinem
Arbeitsbereich. In vielen kleinen Gesten, mit vielen liebevollen
Anmerkungen und einer grof3en Portion Versténdnis erfahren
unsere Mitarbeiter eine besondere, ihnen entgegengebrachte
Anerkennung. Dartuber freut sich unser Personal sehr und es
ist deshalb allen ein herzliches Beduirfnis, einmal ,,DANKE* zu
sagen. Ihr entgegengebrachter Respekt befliigelt alle Kolle-
ginnen und Kollegen und lasst sie weiterhin ihre Arbeit mit
sehr viel Freude und Engagement verrichten. Alle Mitarbeiter
von Warncke’s EDEKA Frischecenter sagen ,,DANKE*!

Objektleitung/Druck:

ProExakt GmbH

Bahnhofstr. 17 38170 Schoppenstedt
Tel.: (05332) 96 86-54

E-Mail: marktzeitung@proexakt.de
www.proexakt.de

Redaktionsleitung:

Sebastian Nickel

Tel.: (05332) 96 86-436

Fax: (056332) 96 86-51

E-Mail: markizeitung@proexakt.de
www.proexakt.de

Gestaltung und Anzeigensatz:
Nadine Spinzig

Tel.: (05332) 96 86-54

E-Mail: info@proexakt.de

Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee
und Design liegt, soweit nicht anders ange-
geben, bei der ProExakt GmbH. Alle gestal-
teten Anzeigen sind ebenfalls urheberrecht-
lich geschitzt. Nutzung und Nachdruck
sind nur mit schriftlicher Genehmigung
der ProExakt GmbH gestattet. Angaben zu
Terminen etc. sind ohne Gewahr.



