


Manfred Miiller in der Prasentationskiiche
am Firmensitz in Wuppertal — Atmosphére
und guter Geschmack, in direkter Nach-
barschaft zum Bildhauver Tony Cragg.
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Genussbotschafter Manfred Miiller

Zuriick zum Geschmack oder die
neue Sehnsucht nach Echtheit

Manfred Miller versteht Erfolg als Team-
leistung. Der Koch, Metzgermeister und
Kasesommelier ist Teil eines gewachs-
enen Netzwerks aus Menschen, die
eines verbindet: echter Geschmack &
Vertrauen. Der Foodlover spricht iber
das, was fur ihn zahlt.

Was heif3t ,,echt“?

~Echt ist ein Produkt, wenn man seine
Herkunft versteht.” Miiller spricht von
Produzenten, von Landschaften, von Zeit
als Zutat. Ein Bayonne-Schinken wird
zum Ausdruck von Terroir, von Klima,
Boden und Handwerk. Ein Kise wie
Fromage d° Amour erzédhlt Geschichten,
schon sein Name zergeht auf der Zunge.

Ehrlicher Geschmack

Die klare Herkunft. Die bewusste Auswahl
und die Zeit zu geniefen. Er spricht von
Frankreich, von Mérkten, von Produzenten,
wo diese Haltung zum Alltag gehort. ,Die
Produkte in unserem Sortiment empfehlen
wir aus voller Uberzeugung’”

Zu den grofStenteils mittelstandischen Manu-
fakturen pflegt das Team ein freundschatft-
liches Verhaltnis. Vertrauen bildet dabei die
Grundlage der Zusammenarbeit.

Unsere Produkte, die Konsument:innen an
der Service-Frischetheke sowie im Selbstbe-
dienungsbereich im Handel wihlen, stehen
fiir echte Qualitat. Giitesiegel bieten verlass-
liche Orientierung (Info-Kasten rechts).

Fromage d’Amour an lhre Kasetheke
dickefoodmakesfun.com

Elsé@sser Rosti an |hrer Frischetheke
Schnelle Zubereitung im Airfryer

ca. 8 Min./190°
dickefoodmakesfun.com

Golfetta Schinkensalami an lhrer Wusttheke
— die Nummer1 in ltalien.

Mager, eiweifreich, aromatisch
dickefoodmakesfun.com

Jambon de Bayonne
- IGP

mind. 12 Monate gereift
an lhrer Wursttheke
dickefoodmakesfun.com

,Ich bin Genussbotschafter®

Er ist jemand, der Qualitat zum Erleb-
nis macht und mit aufSergewohnlichen
Produkten inspiriert. Mit fundierter
Expertise unterstiitze er Lebensmittel-
maérkte dabei, ihr Feinkost Sortiment

zu veredeln und neue Genusswelten zu
erschliefSen. ,Ich teile mein Wissen so,
dass daraus echte Mehrwerte entstehen.’

Zwischen Alltag, Anspruch | Quiche Lorraine

an lhrer Frischetheke

und Airfryer: Quiche & Co dickefoodmakesfun.com

In Frankreich haben Traiteur-Spezialita-
ten, etwa von KIRN, eine lange Tradition
fiir besondere Anlédsse wie Geburtstage,
Feste oder spontane Einladungen. An-
spruchsvolle Convenience gehort dort
ganz selbstverstdndlich dazu.

Manfred Miiller betont, dass es nicht
darum gehe, alles selbst zuzubereiten,
sondern bewusst zu geniefSen. Einige
ihrer Bestseller wie original Elsédsser
Quiche Lorraine und Résti zeigen ein-
drucksvoll, dass Qualitat auch praktikabel
sein kann und selbst im Aircatering bis
in die First Class ihren Platz finden. Denn
Genuss ist ein Lebensgefiihl.

Bistro-Salami

— Label Rouge

an lhrer Wursttheke
dickefoodmakesfun.com

Loffel-Gorgonzola — AOP
an lhrer Kasetheke
dickefoodmakesfun.com

Siegel stehen fiir Qualitit

g.U. | GeschiitzteUrsprungsbezeichnung
(AOP franz. Appellation d‘Origine Protegée)

Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung eines
Produkts finden in der jeweiligen Region, nach
einem annerkannten Verfahren statt.'

g.g.A. | Geschiitzte geografische Angabe
(IGP franz. Indication Géographique Protégée)

Mindestens eine der Produktionsstufen, Erzeu-
gung, Verarbeitung und Herstellung, findet in dem
besagten Herkunftsgebiet statt.?

g.t.S. | Garantiert traditionelle
Spezialitdten

Das Unionszeichen ,g.t.S" bezieht sich nicht auf
einen geografischen Ursprung, sondern hebt die
traditionelle Zusammensetzung des Produkts
oder ein traditionelles Herstellungs- und/oder
Verarbeitungsverfahren hervor.?

Label Rouge

Das Siegel ist ein Giitesiegel fiir hochwertige
Lebensmittel aus Frankreich. Es ist ein amtliches
Giitesiegel und wird einem Unternehmen erst
nach Zustimmung einer staatlichen Kommission
verliehen. Das Siegel steht fiir geschmackliche
Qualitat, Nachhaltigkeit und Tierwohl sowie fiir
hygienische und strenge Kontrolle aller Produk-
tionsstufen.

Erfahren Sie jetzt mehr!

Manfred Miller war als Experte im ZDF-Format
Besseresser zu Gast und gibt Einblicke aus der Praxis rund
um Roquefort und Qualitétsmerkmale.

Mehr Genussempfehlungen finden Sie auf unserer ]
Internetseite. Entdecken Sie jetzt unsere Qualitétsmarken. .4
www.dickefoodmakesfun.com

Sonderausgabe 2026 Feinschmecker 137



