Hibepunikie fir Gourmeis und Connaissenre von Heinz von Wilk

Es muss nicht immer Kaviar sein

Am 16. Juli geht der Tag des Guten
Fleischs bei OTTO-GOURMET in
die fiinfte Runde. Ins Leben gerufen
wurde er am 16. Juli 2017 von Walf-
gang, Michael & Stephan Otto.

Was als Marketing-Aktion begann
wurde #u einer Vision. denn die Or
to-Brider sind mit Herz und Secle
Fleischbotschafter. Hochste Qualitits
krirerien, artgerechre Halmung, perfek
te Reifung machen Fleisch m gutem
Fleisch. Und das legt den Grundstein
fiir ein nenes Bewusstsein von Ziich
tern, Vermarktern und Genussmen
schen. Die Morgans aus Burwell/
MNebraska waren fiir OTTO Partner
der ersten Stunde. Sie zichren seit
fast 30 Jahren erfolgreich Wagyus im
Kobe-Style. Auch Dan Morgan sagt:
.Lieber wenig Fleisch, und dafiir gures
Fleisch® Deswegen gibr es am Tag des
guten Fleisches tolle .‘ipc;r_ia| Aktionen
mit ausgewihlten Cuts aus den Weiten
der Fleischwelt zum Probierpreis bei
otto-gourmet.de

Ein Hir fiir alle Burger-Fans: der
KING CRAB BURGER, rni.tausgelﬁ-
stem norwegischem Konigskrabben-
fleisch! Marco Werth vom Seafood-
SPEIiﬂiS[ull Crustanova hat ihn fiir
Sie entwickelt: Die unvergleichliche
SiiBe der norwegischen Konigskrab
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be gi]r als The KiI]E Of
Seafood®. Sie harmoniert
fantastisch mit einem luf

[jg[ﬁckcmn Brioche-Bun.
Lh:dampfr, gcknchr oder
kurz in Burrer angebraten
oder, fiir den Edel-Burger
im Beutel gedimpft, mit
cin bisschen Stangensel

lerie, Zitronensaft, Mayo
und Pfeffer: Ein Hochge

nuss! Dazu ein eiskalres
Bier, und man schwebt
im Gourmet-Himmel.
Mehr Rezepte sowie .Die
Bayerische Garnele®, das Original seit
2016, oder die .Engelsgarnele Tens.

hi No Ebi®, dic .Kanadischen Wild

fang Tiefsee-Scallops®, finden Sie bei
Crustanoyva.com
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« It's not a Scotch,
it"s not a Bourbon,
it's a SLYRS” Die

Schlierseer Destilla-
teure von SLYRS sind
E’herzeugungsbr:n-
ner aus Leidenschaft.
Reife Gerste aus dem
Minchner Umland
und klares (;chirgi
quellwasser der nahen
Bannwaldquelle geben
dem Sl}'r:« scinen be
sonderen Geschmack.
Mach dem schonenden

Brennvorgang ruht der Whisky bis zu
12 Jahre im reinen, bayerischen Berg
klima in neuen Fissern aus amerikani
scher WeiBeiche. Die geben ihm die
feinen Vanille-und Honignoten mit
dezenten Karamelltdnen. Den letzten
Schliff erhalten die Slyrs-Finishes in
traditionsreichen Sherry-Wein-und
Rumfissern. Wir probierten den
: 'ﬁlyr: Bavarian .'ﬁ'lng]u Male®, der 2015
die Goldmedaille bei
den ' World Whiskies
Awards"in London als
'Best European Sin
gle Malc 12 years and
und older’ gewann,
sowic den " Slyrs Sin
gle Malt Whisky Rum
Cask Finish'. Und

meinen nun auch:
SLYRS-der ist mehr
als nur cin Whisky.
www.slyrs.com
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