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Liebe Giiste,

wir freuenw ung, Sie beir uny begriufien zw diwfer.

Seit Anfong 2014 finden Verkostungsveranstaltungen bei
Gowrmet Flamand statt. Sie - unsere Giste - halben diese
Abende zw einemv Erfolg gemacht. Viele kamew zw wngy aly
Fremde und gingenw aly Freunde. Gemeinsam wuwrde viel
gelacht. Gute Laune zog sichv wie ein roter Fadenw durch alle

Veranstaltungen.

Nachdem Sie den Abend hoffentlichv genossenv habenw und
auch guter Laune wser Haus verlassen, wmn moglichst bald
wiederzukommeny erlanben wir ung, Ihnenw mit dieser Mappe
einige Erklowungenw zw dew vorgestellten Produkten zw
uberreichei.

Wir hoffen,; Ste bald wieder in unserem kleinen Geschdft

AGNES und ANDREE MEYER



Diese Produkte haben Sie heute probiert:

';!gl Gourmet-Flamand Parfait d"’Amour 30%

Eine blumig siife Komposition aus ferndstlichen Bliitenessenzen und Veilchen
bilden die Basis fur Parfait d’Amour (deutsch: "vollkommene Liebe").
Abgerundet mit Destillaten und Konzentraten aus Vanille, Veilchenbliiten und
Orange, erhalt diese Spezialitat ihr einzigartiges, geheimnisvolles Aroma, das
bei vielen Bar-Profis als Geheimtipp gilt, auch weil sie die Eigenschaft besitzt,
Cocktails violett einzufarben.

Hersteller: Laux GmbH, 54343 F6hren
Abfillung: Gourmet Flamand Inh.: Agnes Meyer, Rathausring 4, 26849 Filsum

Zutaten: Allergene: Karamellzucker aus Weizenstarke. Enthalt Farbstoff E123
und E131.

-

200ml 9,95 €
100ml 6,95 €

Holunderbliitensenf 180ml

Der milde Holunderbliitensenf ist ein Genuss zu kraftigen
Kasesorten, Fisch und Gemiise. Beesonders lecker auch zum
D\C gc\/\\Cv\/\MgVC\n Verfein(f:rn von Mari.nade‘n, S?Iatdressings ‘und Sauchen.

Unser Tipp: Spargel in Olivendl anraten, mit Salz und
Holunderbliitensenf abschmecken. Vor dem Servieren
frischen Parmesan dariiberhobeln.

Genussmanufaktur

Zutaten: Holunderblitensirup (26%), Apfelsaft, Gelbe Senfsaaten,
Aceto Balsamico Bianco, Honig, Zucker, Salz, Kurkuma.

4,90 €



Marillensenf 180ml

Der Marillensenf passt ideal zu fast allen Kasesorten, Fleisch,
Gefllgel und Wild. Hervorragend auch zum Veredeln von

D‘C gc\q\evmwwelf Salatdressings, Dips, Kohlgerichten und feinen Saucen.

6enussmanufak

Wiirzig und fruchtig mit Koriander

hne kiinstliche Aromen oder Geschmacksverst

arker

tu

Zutaten: Marillen (31%), Zucker, Wasser, Essigessenz,
verschiedene Senfsaaten, Aceto Balsamico Bianco, Koriander,
Salz, Gewlirze, Geliermittel: Pektin, Sduerungsmittel:
Zitronensaure.

4,90 €

Friedrichshagener Gliicksdressing / Chili 0,2l

ORIGINAL Friedrichshagener Gliicksdressing ist in der Friedrichshagener
Hofkiliche entstanden. Hier hat einer der Kéche das Dressing fiir seine grole
Liebe kreiert, um ihr sein Gliick zu gestehen. Dies ist auch der Grund fiir den
Namen: Gliicksdressing. Aromen von Kirschen und Himbeeren verleihen dem
Glicksdressing einen einmalig frischen und samtigen Charakter. Das Dressing
eignet sich hervorragend zu Blattsalaten, Rohkost und als Dip.Und weil man es
einfach nicht sein lassen konnte hat man sich noch ein zweites Dressing
ausgedacht: Das Friedrichshagener Gllcksdressing mit einer Chili- Note: Die
original Frische, gepaart mit samtigen und aufflammenden pikanten Charakter
hat schon viele Liebhaber gefunden.

Zutaten: Sonnenblumendl, Senf (Wasser, Senfsaat, Branntweinessig, Slaz,
Zucker, Gewlirze, natilirliches Aroma), 10,1% Kirschsaft, Zucker, Wasser, 6,1%
Himbeeressig, Balsamessig (Weinessig, Traubenmost, Farbstoff:
Ammoniumsulfit, Zuckerkulor), 0,8% Chillies, Salz. Enthalt Sulfite.

5,90 €



Andaliman Pfeffer 15g

Andaliman Pfeffer ist ein natlrlicher Zitronenpfeffer,
der nicht geziichtet und angebaut werden kann.
Dieser aus Indonesien stammende Pfeffer mit seinem
herrlichen Zitronenduft und -geschmack fir die
Pfeffermihle eignet sich zu Fisch, Meeresfriichten,
aber auch zu Kartoffel- und Fleischgerichten.

6,95 €

Ribeaupierre Chardonnay 0,75cl

Ein WeilRwein mit einer klaren, hellen gelben Farbe und den Aromen weiRer
Frichte, Limonen und Mandeln. Im Glas ist er ein Genuss, fruchtig und
durstléschend. Man serviert ihn zum Beispiel zum Aperitif oder auch mit Kase.

6,95 €




Cardini’s Original Caesar Dressing 350ml

Ja—es ist das Original von der Firma des Erfinders des Caesar-Salats
Caesar Cardini aus den USA. Einfach Romanasalat klein schneiden —
Dressing und Crutons dazu — fertig!

Zutaten: Rapsol (62%), Wasser, pasteurisiertes Eigelb, WeilRweinessig,
Zitronensaftkonzentrat, Salz, Parmesan Kase, (Milch) (1%), Senfmehl, schwarzer
Pfeffer, Worcester Sauce (Wasser, Branntweinessig, Rohrzuckermelasse,
Gerstenmalzessig, Zucker, Salz, getrocknete Zwiebeln, Tamarindepaste,
getrockneter Knoblauch, getrockneter Ingwer, Chilipulver), getrockneter
Knoblauch, getrocknete Zwiebeln, Olivendl nativ extra, Anchoviepaste (Fisch),
Stabilisator: Xanthan.

4,95 €

Pueblo Viejo Rioja Rosado 0,75l

Ein herrlich frischer und wohlbekdmmlicher Roséwein aus dem Rioja-
Anbaugebiet in Spanien. Viel Sonne, aber auch eher mildes Klima haben einen
groRartigen Wein zu verantworten. 13,5% alc./vol.

5,95 €



Campagnarde® 100g

4o Der GrofRteil Flanderns spricht franzosisch. So hat sich unser
Firmenname ergeben und auch unsere Gewiirze werden so benannt.
. 4 ,ﬁ - Campagnarde bedeutet , bauerlich”, ,rustikal“, ,landlich und steht
GOURMET flir unsere eigene Komposition eines vielseitig einzusetzenden
FLAMAND Gewdirzes. Als Kronung auf deftigen Schmalzbroten zum Wiirzen von
CAMPAGNARDE® Fleisch oder auch als Wiirze fir Dips und Saucen.

- 26, o' A .

A 1 Filsum www g ik Zutaten: Rohrzucker, Salz, Knoblauchgranulat, Majoran,
' Tomatenflocken, Zwiebelpulver, Bockshornkleesamen, Kimmel,
schwarzer Pfeffer

2,95

Brugse Zot 33cl

Ein goldblondes Bier der Brauerei Halve Maan mit schénem,
schneeweilRem Schaum und einer fruchtigen Note. Das Bier
wurde mit vier verschiedenen Malzen und zwei Arten von
Hopfen gebraut, welche dem Bier seinen einzigartigen
Geschmack geben. Mit seinem Alkoholgehalt von 6%
alc./vol. ist es sehr ausgewogen und ein bekdmmliches Bier
mit Charakter. Das Brugse Zot ist ein natlirlich gereiftes Bier
mit einer Auswahl der besten Zutaten. Dank der
Flaschengarung hat das Bier ein langeres nattrliches Leben.

2,95 €



La Goudale 0,751 7,2%alc./vol.

Ein typisches nordfranzosisches Bier, das in der kleinen Brauerei Gayant
nach traditioneller Art mit Hopfen aus Nordfrankreich gebraut wird. Auch
hier werden getrocknete Orangenschalen beim Brauen verwendet. Das
Rezept mit dem Zusammenspiel des Spezialmalzes und dem Hopfen fir
dieses Starkbier stammt aus dem 14. Jahrhundert. 7,2%alc./vol.

595¢€

Barbecue-Senf 115ml

Ein aromatisch-pikanter Senf mit der typisch
herzhaften Rauchnote. Passt perfekt zu Grillfleisch

é %‘ :> und Steak.
)

Lucullus Zutaten: Wasser, Senfsaat, Branntweinessig, Salz,
s Olivenol, Paprika, Rauchol, Gewiirze, Zucker.
q Senf

Barbecue 2,95 €
p,




Curry-Ananas-Senf 115ml

Ein fruchtiger Senf mit frischer Currynote. Kostlich zu
Gefligel, hellem Fleisch und Kase. Hervorragend

s ' 7 . geeignet als Sandwich-Creme, auf Frischkase und fir
G /Qc 9 die feine asiatische Kiiche.
Lucullus o

, Zutaten: Ananas 36%, Wasser, Senfsaat, Zucker, Ananassaft
D e 6%, Branntweinessig, Salz, Curry. Verdickungsmittel:
V€ Senf

Currv-Ananas Apfelpektin.

Sitia Crete 250ml Natives Olivenol extra

Die Region um die Stadt Sitia im Osten der Insel Kreta ist eine bekannte
Erzeugerregion, denn sie erzeugt sehr milde Olivendle, die fiir ihre Fruchtigkeit
beriihmt sind. Aus diesem Gebiet suchen wir die Ernten mit den hochsten
Qualitatsmerkmalen aus, um diese fiir unser ,,SITIA Crete A.O.C." abzufiillen.

- Sortenrein: 100% Koroniki Oliven.
- AusschlieRlich Jahrgangsernten.

Ein herrlich fruchtiges Olivendl, harmonisch, nach frischen, griinen Oliven
duftend. Mit pikanten und intensiven Aromen von Lorbeer, Lauch, Thymian und

Minze, dazu Noten von Walnuss und griinem Apfel.

Wunderbar zu Salaten, Pasta, Fisch und Fleisch; ein absolutes Muss fur die
mediterrane Kiiche!

Pramiert von ,,Der Feinschmecker" Sonderheft Olivendl 2008 und DLG Gold in
Juni 2008, DLG Gold 2010 und DLG Gold 2011.

6,95 €




Nrare AL BeseAn s -
FRUCHTEGARTEN
Chili - Knoblauchsauce

AREMER FEINKOST
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Aunt Berta ’s
Chili-Knoblauchsauce 260ml

Ein echter Klassiker aus der asiatischen Kiiche auf einem sehr hohen
Geschmacksniveau. Der Knoblauchanteil liegt hier bei nur 3 %
feinen Scheiben, obwohl es optisch wesentlich mehr aussieht. Die
tolle Aromatik mit feiner Saure und dezenter Scharfe ist eine tolle
Begleitung zu gebratenem Gefliigel, gegrilltem Fisch und auch zu
Gemise im Backteig eine gelungene Beilage. Die wahren Freunde
dieser Sauce verwenden diese auch zu asiatischen Gerichten als
Beilage oder zum Abrunden.

Zutaten: Zucker, Wasser, Essig, Knoblauch (3 %), modifizierte Starke
(E1442), Salz, Chili (1,6 %)

5,95 €

Gourmet Tomaten-Ketchup 450ml

Dieser Gourmet Tomaten-Ketchup ist durch den hohen Tomatenanteil von
83% extra fruchtig und vollmundig tomatig im Geschmack. Durch den
geringen Essiganteil ist dieser sehr vertraglich und eine perfekte Grundlage
fiir eigene Saucen-Kreationen und Dips, insbesondere fir Grillsaucen. Das ist
Tomate pur, ohne den Zusatz von Verdickungsmitteln und ohne
Konservierungsstoffe. 100% Gluten- und Lactosefrei!

Zutaten: Tomatenmark (83%), Zucker, Branntweinessig, Speisesalz, Senf,
Gewlirze.

3,50€



Pommes Frites Gewiirzsalz
125g

Pommes Frites gehoren in Flandern zum taglichen Brot.
Man war hier immer sehr erfinderisch was Saucen und
Gewdrze auf diesem Nationalgericht betrifft. Dieses
Pommes-Frites-Gewiirz der Extraklasse dirfte aber bislang
auch den Flamen unbekannt sein.

Zutaten: jodiertes Salz, Knoblauchgranulat, Paprika,
Garam-Masala (Gewirzmischung), Currypulver,
Cayennepfeffer, Pfeffer

2,95 €

Pueblo Viejo Rioja 0,75l

Ein klassischer spanischer Rotwein mit Anklangen von Schattenmorellen, Lakritze
und intensiven Gewdirzen. Der fruchtige Rioja von Pueblo Viejo hat eine
kirschrote Farbe mit leicht violettem Schimmer. Der reine Rotwein liberzeugt mit
einem Aroma nach frischem Obst und Brombeernoten. Die ideale
Trinktemperatur fiir den leichten Rotwein liegt bei 12 - 14°C.

5,95 €
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) Gourmet-Flamand Williams Christ
GOURMET . og oo
FLAMAND Birnenlikor 22%vol.

Ein feiner Likor mit dem wunderbaren Geschmack der Williams
Christ Birne. Immer wieder ein Genuss.

200ml 9,95 €
100ml 6,95 €



N

Die Sllenwiere:

Genussmanufaktur

Unseren milden Holunderbliitensenf kann man no— ;:
ideal zu allen Kisesorten, Fleisch, Fisch und aller Be S e B
Art Grillgut geniel3en.

Perfekt auch zur Veredelung von Marinaden,

Salatdressings, feinen SoRen und Krusten.

Spargelpfanne

500g weilen Spargel saubern und in etwa 3cm lange Stiicke
schneiden. Zwei Knoblauchzehen fein wiirfeln. Eine gute Menge
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel hinzugeben. Ca. 10
Min. leicht anbraten und dann mit dem Knoblauch, zwei Essloffeln
Holunderblitensenf, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Deckel kurz
schlieflen und zum Schluss frisch geriebenen Parmesan groRzligig
darlber streuen.

Mit frischem Baguette servieren.

Fisch in Holunderbliitensenf-Beize

Kichenfertiges Fischfilet mit Holunderblitensenf groRzligig
einstreichen und 1-2 Stunden einziehen lassen. Dann den marinierten
Fisch braten, grillen, backen oder - besonders lecker - rauchern.

Salatdressing mit Holunderbliitensenf

-100 ml Ol

- 75 ml weiRer Balsamico,

-2 EL Honig

- 3 TL Holunderblutensenf

- etwas Wasser oder Orangensaft
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Genussmanufaktur

Unseren Marillensenf kann man ideal zu allen
Kasesorten, Fleisch, Wild und Gefligel genieRen.
Hervorragend auch zur Veredelung von Marinaden,
Salatdressings, Dips, Kohlgerichten und feinen SoRen

Uber gegrillten Ziegenkése oder Huhn gestrichen
schmeckt er besonders gut.

Lammkoteletts mit Marillensenf-Marinade

Marillensenf, milde Sojasauce, Salz, 1-2 gehackte Knoblauchzehen,
2-3 in Ringe geschnittene Lauchzwiebeln und etwas Ol gut mischen.
Lammkoteletts etwas salzen und vorsichtig in Ol anbraten. Marinade
uber das Fleisch giellen und noch kurz weiterbraten. Lammbkoteletts
aus der Pfanne nehmen und etwas ruhen lassen.

Halbierte Baguette Stiicke mit der geschnittenen Seite in den
Bratensud legen und kross anbraten. Dazu passt ein bunter Salat.

Lachs in Marillensenf-Beize

Kichenfertigen Lachs mit Marillensenf groRzligig einstreichen und
1-2 Stunden einziehen lassen. Dann den marinierten Lachs braten,
grillen, backen oder besonders gut: Rauchern!

Als kleine Raffinesse:

Geben Sie in |hre Kirbissuppe oder Kartoffelsuppe etwas
Marillensenf.




/ GENUSS FUR
s\ GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

ASIA-BURGER

Zutaten:

500g Hahnchenbrustfilet

1 Zwiebel

4 EL Gourmet Ketchup von Gourmet Flamand
2 EL Mayonnaise

2 EL Aunt Berthas Chili-Knoblauch-Sauce

1-2 EL Sojasauce

2 EL Ananas-Stlickchen (aus der Dose)

4 Hamburger Brotchen (Buns)

4 Salatblatter

Olivendl zum Anbraten

Zubereitung:

Die Zwiebel sehr klein wiirfeln. Mit Ketchup und Mayonnaise vermischen, etwas ziehen
lassen. Das Fleisch sehr fein schneiden. Olivenél erhitzen und das Fleisch darin scharf
anbraten. Mit Sojasauce wiirzen, weiter garen. Jetzt die Chili-Knoblauchsauce und die
Ananas-Stiickchen mit etwas Ananassaft dazu geben. Alles etwa 10 Minuten einkochen
lassen. Die Hamburger-Brotchen kurz im Backofen anrdsten und dann jeweils auf einen
Teller geben. Mit dem Ketchup-Mayonnaise-Zwiebelgemisch bestreichen, Ein Salatblatt
darauf legen. Jetzt % des Fleisches auf das Salatblatt geben und mit dem Deckel des
Brotchens abdecken. Schnell servieren.

©2016 Gourmet Flamand e Inh.: Agnes Meyer ¢ Rathausring 4 ® 26849 Filsum
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FLAMAND

ANANAS IN OLIVENOL GEBRATEN

Zutaten:

1 kleine Dose Ananas in Stlicken
1 Bund frische Minze

2 EL brauner Zucker

50g Sahne

Olivenol

4 Kugeln Vanilleeis

Zubereitung:

Die Ananas abtropfen lassen. Wahrenddessen in der Wokpfanne reichlich Olivenél erhitzen.
Die Ananas-Stlicken hinein geben und vorsichtig anbraten lassen. Mit dem braunen Zucker
Uberstreuen und karamellisieren lassen. Jetzt noch die klein gehackte Minze und die Sahne
dazu, einmal kurz aufkochen und etwas abkihlen lassen. Dann in Gldaser geben und zum
Schluss eine Kugel Vanilleeis hinein gleiten lassen.

©2016 Gourmet Flamand e Inh.: Agnes Meyer ¢ Rathausring 4 ¢ 26849 Filsum



