
Dahinter verbirgt sich die Idee, die Lust am Kochen  

aufzugreifen und in Form unterschiedlichster  

Marketingkonzepte genussvoll zu verpacken.

Von der Rezeptentwicklung über Foodstyling und 

Fotografie bis hin zu Grafik und Druck erstellen wir für 

unsere Kunden individuelle, deftige Werbemittel  

komplett in eigener Regie.

Werbung landet häufig in der Tonne ... Rezepte dagegen 

im Küchenregal! Profitieren Sie von dieser Tatsache und 

stellen auch Sie Ihr Unternehmen appetitlich in Szene.

Sales vs. Rezepte?

ist seit 15 Jahren Inhaber einer Werbeagentur und 

arbeitete bereits für Marken wie Römer-Quelle oder 

Capri-Sonne. Er betreut mit Begeisterung und jeder 

Menge Kreativität alle Projekte bei SALESREZEPTE –  

von der Entwicklung bis zur Produktion.

Patrick Hammes?

 

| nteresse geweckt?wurde bereits vom FEINSCHMECKER-Magazin zum  

Aufsteiger des Jahres gewählt und verdiente sich  

höchste Auszeichnungen als Küchenchef. Heute arbei-

tet der Inhaber mehrerer Koch- und Grillschulen parallel 

als Rezeptentwickler und Foodstylist für Verlage, Agen-

turen und Marken wie Dr. Oetker, Aldi & Co.

Seine Leidenschaft am Kochen spiegelt sich in jedem 

seiner Gerichte wieder, die er für SALESREZEPTE  

entwickelt, kocht und auf den Teller bringt.

Rainer Jöckle?

• Rezeptentwicklung

• Foodstyling

• Foodfotografie

• �Individuelle Kalender, 
Kochbücher und mehr ...

| hr Partner für:

Sie haben Fragen zu einem unserer Produkte oder 

möchten sich über die individuellen Möglichkeiten bei 

SALESREZEPTE detaillierter informieren? Sprechen Sie 

uns einfach an, wir beraten Sie gerne persönlich.

Wir beraten Sie gerne!

Technische Rückfragen:

+49 (0) 151 1155 9064



Ob als Weihnachtsgeschenk für Ihre Kunden, als alternative 

Möglichkeit, Ihre Produkte und Leistungen zu vermarkten oder 

auch einfach als internes Präsent für Ihre Mitarbeiter: Individuelle 

Kochbücher sind ein wertvolles Geschenk und stehen über Jahre in 

den Küchenregalen Ihrer Zielgruppe. Nutzen Sie unsere vorberei-

teten Kochbücher mit einer bunten Auswahl an Rezepten, die Sie 

ergänzend auf verschiedenen Seiten individualisieren können.

Technische Informationen:

Format 210 x 210 mm (geschlossen) , 420 x 210 mm (offen),  

komplett 4/4-farbig + Dispersionslack matt (Schutzlack).

Individualisierung (Gestaltung inklusive):

Umschlag (4 Seiten), Einleitungsseite und eine Doppelseite innen 

individuell nach Ihren Vorgaben gestaltet.

Preisstaffel:	 36-Seiter	 64-Seiter	 100-Seiter

ab 1.000 Stück:	 9,90 €/St.	 16,90 €/St.	 24,90 €/St.

ab 2.500 Stück:	 5,70 €/St.	 7,80 €/St.	 11,90 €/St.

ab 5.000 Stück:	 3,40 €/St.	 4,90 €/St.	 6,90 €/St.

ab 10.000 Stück:	 2,20 €/St.	 2,90 €/St.	 3,90 €/St.

Noch individueller?

Selbstverständlich sind auch andere Formate oder komplette  

Individualproduktionen nach Ihren Vorgaben möglich. Sprechen Sie 

uns einfach an, wir erstellen Ihnen gerne ein individuelles Angebot.

| hr individuelles Kochbuch

Der Wandkalender „Gaumenfreuden“ im Format 450 x 310 mm 

besteht aus einem Titelblatt und 12 Monatsblättern mit saisonal 

abgestimmten Rezepten. Vom mit Lachs gefüllten Poularden-

brüstchen bis hin zur Joghurtcreme mit frischen Beeren ist für 

jeden Geschmack etwas dabei.

Individualisierung:

Die Rückseite besteht aus zwei Teilflächen und kann individuell 

gestaltet und gedruckt werden. 

Eindruck oben (verdeckt):� 400 mm breit, 265 mm hoch

Eindruck unten (immer sichtbar):� 400 mm breit, 65 mm hoch

Hinweise:

Mindestabnahme:�  50 Stück

Spätestens bestellbar bis: � 23. September 2016

Auslieferung ab:� 31. Oktober 2016

Preisstaffel:

ab 50 Stück:	 9,90 €/St.	 ab 300 Stück:	 7,20 €/St.

ab 100 Stück:	 8,70 €/St.	 ab 400 Stück:	 6,60 €/St.

ab 200 Stück:	 7,80 €/St.	 ab 500 Stück:	 6,00 €/St.

Änderungen und Irrtümer vorbehalten.

Alle Preise netto zzgl. 19% Mwst.

| hr Individueller Kalender

Wir entwickeln und vermarkten kundenbindende Sammelsysteme 

oder Verkaufsfördermaßnahmen für Ihr Unternehmen. Vereinbaren 

Sie einen Beratungstermin und lassen Sie uns gemeinsam her-

ausfinden, welche Möglichkeiten wir Ihrem Unternehmen bieten 

können, wir freuen uns auf Ihre Anfrage.

Beispiel 1: Unser „Rezept der Woche“

interessant z.B. für Metzgereien oder verschiedenste Einzelhändler

Wir bieten Ihnen zu attraktiven Paketpreisen wöchentlich Rezept-

karten inkl. Eindruck Ihres Logos und Ihrer Firmendaten. Zusätzlich 

entwickeln wir Ihnen auf Wunsch individuell bedruckte Samme-

lordner, die Sie ihren Kunden kostenlos oder preiswert anbieten 

können. Der Kunde kann seinen Rezeptordner Ihres Unternehmens  

nun durch regelmäßigen Besuch in Ihrem Geschäft erweitern.

Beispiel 2: Die „Rezepte-Jagd“ in Ihrer Gemeinde

interessant z.B. für Gewerbevereine 

Ein von vor Ort starken Unternehmen (Tageszeitungen, Banken 

etc.) bezuschusster Sammelordner wird Interessierten innerhalb 

der Gemeinde zur Verfügung gestellt. Im Ordner enthalten ist ein 

Stadtplan mit allen teilnehmenden Geschäften. Diese werden mit 

individuellen Rezeptkarten ausgestattet, die der Kunde nun durch 

seinen Besuch sammeln kann. So schafft jeder Einzelhändler für 

sich einen zusätzlichen Anreiz und bewirbt indirekt die weiteren 

Unternehmen am Ort mit. 

Rezepte als Kundenbindung

Zutaten für 4 Personen

500 g Kartoffeln mehlig kochend

500 g Karotten

2 EL Sonnenblumenöl

2 große Barbarie Entenbrüste á 300 g

1 kleiner Wirsingkopf

400 ml Sahne

50 g Creme Frâiche

2 EL Butter

50 ml Honig

25 ml Balsamicocreme

Meersalz, Pfeffer, Muskat 

Zubereitung

Den Backofen auf 120° C Umluft vorheizen. Die Kartoffeln und Karotten schälen, in grobe 

Stücke schneiden und in Salzwasser für ca. 20 Minuten gut weich kochen. Nebenbei in einer 

Pfanne das Öl auf mittlere Temperatur erhitzen und darin die Entenbrust auf der Fleischseite 

kurz anbraten, wenden und auf der Fettseite für 3 bis 4 Minuten kross braten. Dann auf ein 

Backblech geben und für ca. 20 Minuten in den Ofen schieben (optimal 66° C Kerntemperatur). 

Den Wirsing vierteln und den Strunk herausschneiden, dann in feine Streifen schneiden und in 

kochendem Salzwasser für ca. 5 Minuten kochen, anschließend abschütten. In dem Topf 200 ml 

Sahne und Creme Frâiche aufkochen und um ca. 1/3 einkochen. Die Wirsingstreifen zugeben 

und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 

Die restliche Sahne mit Butter in einem breiten Topf aufkochen, die weichen Kartoffeln und 

Karotten zugeben, alles stampfen und dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Honig 

und Balsamicocreme zusammen aufkochen, leicht salzen und alles zusammen anrichten.

Tipp: Je nach Geschmack, kann der Stampf anstatt mit Karotte mit einer Vielzahl von Gemüsen 

zubereitet werden z.B. Petersilienwurzel, Sellerie, Rote Bete.

mit Wirsing und Kartoffel-Karottenstampf

Barberie-Entenbrust

S. 02 | 03

Schwierigkeitsgrad: mittelZubereitungszeit: 45 Minuten

€ / St.

z.B.

9,90 
€ / St.

ab

6,00 


