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Weinklassiker
des Sudens

Tradition trifft Genuss
- ,

- -

Portwein, Madeira und Sherry: Die Namen
klingen nicht nur nach exquisiten Spezialitaten,
sondern erweisen sich auch als unverzichtbare
Bestandteile der Weinwelt. Die edlen Tropfen
stehen fiir Tradition, Handwerkskunst und die
Freude am Genuss. Im aktuellen Wedl Wein-
katalog werden die Klassiker aus dem Siden
Europasbeleuchtet, diefiirKenner, Gastronomen
und Privatkunden gleichermaBen vielfaltige
Einsatzmoglichkeiten bieten.



Als Quelle fiir kreative Anwendungen sind Portwein, Sherry
und Madeira in der Gastronomie ebenso vielfdltig verflig-
bar wie ihre Aromen. Von der klassischen Begleitung ver-
flihrerischer Desserts bis hin zur Verwendung in Saucen
und Marinaden bietet sich eine breite Palette von Einsatz-
maglichkeiten an. Als etablierter LebensmittelgroRhandler
haben wir stets den Anspruch, allen Bediirfnissen gerecht
zu werden. Unsere Experten in der Vinothek stehen allen
Kunden aus Gastronomie und Hotellerie sowie Privatkun-
den gerne zur Seite und empfehlen neben dem perfekten
Wein auch die passenden Fleisch- oder Fischgerichte sowie
weitere Besonderheiten aus unseren fiinf Genusswelten.

Ein Schluck Vintage Port ist
wie eine Zeitreise in die Ver-
gangenheit, ein Moment der
Perfektion inmitten einer
hektischen Welt.”

Harald Stollwitzer

Dipl. Sommelier
Category Manager
Wein und Schaumweine

Portwein: Eine Symphonie
aus Geschmack und Tradition

Der Portwein ist ein Juwel aus der Douro-Region Nordportu-
gals. Seine Geschichte reicht bis ins 17. Jahrhundert zurtick,
als englische Kaufleute begannen, die Weine der Region zu
schatzen und zu exportieren. Heute ist Portwein fiir seinen
reichen, siiBen Geschmack bekannt, der durch das Hinzu-
fligen von Weinbrand wahrend der Fermentation erreicht
wird. Er verleiht Desserts wie Schokoladenkuchen oder Ka-
sekuchen eine besondere Tiefe und SiiBe, wahrend er auch
hervorragend zu kraftigen Kasesorten wie dem Roquefort
passt, der auch bei uns zu finden ist.

Doch Portwein ist nicht nur sii8, sondern auch vielseitig.
Von den jugendlichen Ruby-Varianten, die mit ihrer in-
tensiven Fruchtigkeit und lebendigen Farbe begeistern,
bis hin zu den gereiften Tawny-Ports, die mit ihren kom-
plexen Aromen von Nissen, Gewiirzen und getrockneten
Friichten verfiihren, bietet er ein umfangreiches Spektrum
an Genusserlebnissen. Und dann gibt es noch den Vintage
Port, der aus den besten Trauben eines auRergewdhnlichen
Jahrgangs hergestellt wird und Jahrzehnte der Reifung in
der Flasche bendtigt, um sein volles Potenzial zu entfalten.
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Madeira: Die Schatze des Atlantiks

Der Blick schweift in Richtung Atlantik, zu der Insel Madeira.
Dort werden einige der faszinierendsten Weine der Welt pro-
duziert, die dank ihres einzigartigen Reifungsprozesses eine
bemerkenswerte Stabilitat und Langlebigkeit aufweisen. Die
Trauben fiir Madeira-Weine werden auf den steilen Terrassen
der Insel angebaut und unter extremen Bedingungen geern-
tet. AnschlieBend werden sie in Holzfassern gereift, die der
Hitze und dem Salz der Meeresluft ausgesetzt sind. Dieser
Prozess verleiht den Madeira-Weinen ihre unverwechselba-
ren Aromen von Nussen, Karamell und getrockneten Friich-
ten und macht sie zu einem Schatz fiir Weinkenner auf der
ganzen Welt. Madeira hingegen ist bekannt fiir seine Ver-
wendung in Saucen und Marinaden, insbesondere in Kombi-
nation mit Fleischgerichten wie Ente oder Lamm.

~Sherry Sherry Lady” -
mehr als ein Damen-Getrank

Hinter dem Namen verbirgt sich mehr als nur ein Klischee:
Sherry ist eine Erfahrung, die fiir jeden Geschmack zugang-
lich ist. Hergestellt in der sonnenverwdohnten Region von
Jerez in Sudspanien, liberzeugt Sherry mit vielfaltigen Ge-
schmacksrichtungen, von trocken bis sii3. Dank des einzig-
artigen Solera-Verfahrens, bei dem junge und alte Weine
miteinander vermischt werden, um eine gleichbleibende
Qualitat und Komplexitat zu erreichen, sind Sherrys be-
kannt fiir ihre Vielseitigkeit und Raffinesse. Von den leich-
ten und trockenen Fino- und Manzanilla-Varianten, die per-
fekt zu Tapas und Meeresfriichten passen, bis hin zu den
reichhaltigen und aromatischen Amontillado- und Oloroso-
Sorten, die eine ideale Erganzung zu kraftigen Fleischge-
richten und Kaseplatten darstellen, bietet Sherry fiir jeden
Geschmack und jede Gelegenheit das Richtige.

Die Vinothek Wedl empfiehlt: Nutzen Sie die Vielfalt an
ausgewahlten Weinen — noch nie hat es so viele spannen-
de Weine wie jetzt gegeben — und lernen Sie die Seele des
Weins ein wenig mehr kennen. Wir begleiten Sie dabei!

Weitere edle Tropfen
finden Sie in unserem
Weinkatalog!

Genusswelr
eine &
. Schaumweine




1 Wildfleisch

Wilde Vielfalt
aul dem leller

Der Herbst entfaltet seinen besonderen kulinarischen Zauber, der sich in unserem vielfdltigen Wildbret-Sortiment wider-
spiegelt. Wir bieten eine breite Auswahl an heimischen Klassikern wie Hirsch und Reh. Erganzt wird unser Sortiment durch
Wildgefliigel wie Fasan und Wildente. Fiir alle, die nach etwas AuBergewdhnlichem suchen, sorgen exotische Fleischsorten
wie Kanguru oder Krokodil fiir eine spannende Abwechslung auf dem Teller.

Diese hochwertigen Fleischspezialitaten, kombiniert mit kraftigen Saucen und traditionellen Beilagen wie Pilzen, Kraut, Kiir-
bis oder Maronen, lassen jedes Gericht zu einem besonderen Genuss werden. Unsere enge Zusammenarbeit mit regionalen
Lieferanten, wie dem Tiroler Unternehmen Ager, stellt sicher, dass das Wildbret aus den besten Regionen stammt, was fiir
unvergleichliche Qualitat und Frische sorgt. Auch international bieten wir Spitzenprodukte, wie das aromatische Ibérico-
Schweinefleisch aus Spanien und MAREDO-Steakfleisch aus Argentinien und Uruguay. Um das Genusserlebnis abzurunden,
empfehlen wir die passenden Weine, die den Geschmack des Wildfleischs perfekt erganzen. So wird der Herbst bei uns zu
einer kulinarischen Entdeckungsreise, die in der Kiiche von Gastronomie und Hotellerie fiir besondere Momente sorgt.

\;\ % Wedl

Genusswelt
‘leisch
Wildbret
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CNUSS
Rezept

Wildschweinriicken Zutaten

mit karamellisierter Birne, 40 g Butter

Joghurt-Dinkelspitzle und Gemiise Thymian frisch

vom Wedl Kulinarik-Botschafter sl

. 300 g Mehl

Alexander Forbes Junior o
3 Stiick Eier
1 TL Wed| Gourmet Krautersalz
200 g Joghurt

Zutaten

320 g Wildschweinriicken

WedI Gourmet Bio Steakpfeffer
WedI Gourmet Bio Vanille

Wed| Gourmet Bio Pyramidensalz
40 g Olivenadl

Rosmarin, Currykraut frisch

20 g Butter

200 g Birnen

20 g Honig

Muskatnuss gemahlen

50 g Zwiebel fein geschnitten
Knoblauch fein gehackt

120 g Hokkaidokiirbis

30 g Jungzwiebel

Zubereitung

Wildschweinrlicken mit Olivendl, den Gewirzen und den
Krautern marinieren. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen
und den Wildschweinriicken auf allen Seiten scharf anbra-
ten. Am Ende die Butter hinzufiigen. Auf ein Blech geben
und im Kombidampfer bei 120 °C rosa fertig garen.

Die Birnen in Spalten schneiden. In einer Pfanne Butter er-
hitzen, bis diese aufschaumt. Die Birnen hinzufiigen — an-
braten. Mit dem Honig karamellisieren. Thymian und Salz
hinzufiigen.

Fir die Spatzle Mehl, Eier, Krautersalz, Joghurt und Muskat-
nuss miteinander vermengen, in kochendem Salzwasser
einkochen und danach kalt abschrecken. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen und den Zwiebel, Knoblauch und Kiirbis
darin glasig anschwitzen, Spatzle hinzufligen. Alles gut
miteinander vermengen und mit dem Junglauch vollenden.



8 1 Kugler Feinkost

Kulinarische Vielfalt von Kugler Feinkost

Kiichenfertige Frischsalate und Gemiuse, hausgemachte Feinkostsalate, feinste Brotaufstriche,
SoRRen und Dressings sowie Antipasti gehdren zum reichhaltigen Sortiment von der Firma Kugler
Feinkost. Seit letztem Jahr fiihren wir diese hochwertigen Produkte und freuen uns, unseren
Kunden diese Spezialitaten anbieten zu konnen.

Frische, Qualitat, jahrzehntelange Erfahrung, Regionalitat und freundschaftliche Partnerschaften sind die Zutaten fiir unver-
wechselbare Kostlichkeiten, die bei Kugler seit 1964 qualitatsbewusste Gaumen verwohnen. Ehrliches Essen, taglich frisch
aus hochwertigsten, frischen, und soweit die Natur mitspielt, regionalen Zutaten hergestellt. Verantwortung bedeutet fiir
Kugler auch Wertschatzung gegeniiber Menschen, Tieren, Natur und Lebensmitteln. Das sollten uns die Umwelt und die
nachsten Generationen wert sein. Erkenntnis allein reicht aber nicht, es heiRt, Losungen und Wege zu finden und den Mut
zu haben, die Dinge anzupacken und zu verandern.

Kuglers Kostlichkeiten sind frisch, naturbelassen und handgefertigt aus besten Zutaten. Soweit moglich werden Rohwaren aus der
Region bezogen. Frischsalate und Gemiise sind kiichenfertig geschnitten, gewaschen und hygienisch in Aromabeutel verpackt.

Das Sortiment
Die Produkte von Kugler Feinkost finden Sie im

Katalog Kugler

e Taglich aus besten Zutaten handwerklich hergestellt Feinkost!

e Absolut frisch und naturbelassen
 Kein Vergleich zu Industrieprodukten
* Recyclingfahige Verpackung

¢ Prepacked fiir lhre Kiihlinsel

Schulungen als Baustein zum Erfolg

Damit wir unsere Kunden optimal beraten kdnnen, war es uns und der Firma Kugler Feinkost wichtig den Produktionsvor-
gang genau kennenzulernen. Am 11., 12. und am 18. Juni 2024 hatten einige unserer Mitarbeiter aus den Standorten Vock-
labruck, Ried und St. Johann die Gelegenheit, das Betriebsgebadude in Parsdorf bei Miinchen zu besichtigen. Unsere teilneh-
menden Teams waren von Anfang an mehr als begeistert — von der BegriiRung und dem reibungslosen Ablauf der Fiihrung bis
hin zur anschaulichen Prasentation der hochwertigen Produkte. Besonders beeindruckend war der aufwendige und prazise
Produktionsprozess. Natiirlich durften auch Verkostungen nicht fehlen und die Vielfalt an kdstlichen Salaten und anderen
Spezialitaten fand groBen Anklang. Wir bedanken uns fiir diese interessanten Betriebsfiihrungen.

Unsere Mitarbeiter aus den Standorten Vocklabruck und Ried Unsere Mitarbeiter aus dem Standort St. Johann
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Exklusive Caviar Geschenkboxen

Erstklassigen Kaviar zu erwerben ist mehr als nur eine kulinarische Entscheidung. Jeder einzelne
Bissen dieser exklusiven Delikatesse spricht alle Sinne an. Das zarte Aroma und die reichhaltige
Textur entfalten sich auf der Zunge und verschaffen ein besonderes Genusserlebnis.

Unsere edlen Kaviar Geschenkboxen sind ideal fiir Kenner und Geniel3er, die das Besondere schatzen. Jede Box enthalt nicht
nur erlesenen Kaviar, sondern auch einen eleganten Perlmuttloffel, um den Kaviar stilecht zu genieRen. Ein speziell ent-
worfener Kaviar-Dosenoffner und eine informative Broschiire, die Wissenswertes zum Thema Kaviar vermittelt, runden das
luxuridse Set ab und machen den Genuss dieser Delikatesse zu einem wahren Highlight.

Geschenkbox Select

2x 50 g Caviar Dosen

e Wedl Gourmet Caviar
Imperial Gold

¢ Caviar Royal Selection

(Art.-Nr.: 432997-8)

Geschenkbox Premium
3x 50 g Caviar Dosen
e Wedl Gourmet Caviar
Imperial Gold
e Caviar Imperial
vom Sibirischen Stor
e Caviar Royal Selection
(Art.-Nr.: 432998-5)

Geschenkbox Exklusive

2x 125 g Caviar Dosen

e Wedl Gourmet Caviar
Imperial Gold

e Caviar Imperial Gold

(Art.-Nr.: 432999-2)



Wedl Messen 2024: Kulinarische Tradition und Innovation

Die WedlI Messe fuir Tirol und Vorarlberg am 16. und 17. September 2024 markierte den Start in
unsere Messesaison zwischen September und Oktober, die wieder jede Menge Feinschmecker-
Highlights zu bieten hat. Eine breite Auswahl an exquisiten Sortiment-Besonderheiten aus den
finf Genusswelten erwartete unsere Kunden.

120 Jahre — 2024 feiern wir ein be-
sonderes Jahr. Seit 1904 haben wir
unser Angebot stetig ausgebaut und
bieten heute ein Vollsortiment, das
allen Wiinschen gerecht wird und
eine Vielzahl an qualitativ hochwer-
tigen Spezialitaten bereithadlt. Im
Rahmen der Wedl Messen haben sich
Besucher auf eine Entdeckungsreise
durch die Genusswelten Obst & Ge-
miise, Fisch & Fleisch, Vinothek, Gour-
met und Kaffee begeben. Gemeinsam
mit eigenen Ausstellern prasentier-
ten wir kulinarische Hohepunkte, In-
novationen und aktuelle Trends.

Genussvolles Angebot
im Rampenlicht

Durch einen neu konzipierten Messe-
auftritt wurden die flinf Wedl Genuss-
welten mit ihrer breitgefacherten
Auswahl an Besonderheiten bestens
prasentiert. Zusatzlich stand das
Italien-Sortiment mit einer eigenen
Wed| Pizzeria im Fokus. Partner wie

Vigevano, Abassciano, Comal oder
Demetra boten authentische Produk-
te wie Mehl, Mozzarella oder Prosciut-
to. Fiir Besucher, die dazu beste edle
Tropfen aus aller Welt probieren woll-
ten, um sich von den Wein- und Spi-
rituosen-Highlights des Sortiments
zu uberzeugen, bot sich bei Verkos-
tungen im ebenfalls neuen Wein- und
Barbereich die Moglichkeit.

Beratung und Austausch
auf hochstem Niveau

Nach 120 Jahren Wedl steht damals
wie heute eines im Mittelpunkt: der
Kunde. Bei uns wird personliche Be-
ratung groBgeschrieben, was auch
auf der Messe zur Geltung kam. Sie
ist weit mehr als eine Produktprasen-
tation — sie ist eine Blihne fiir person-
lichen Austausch und Beratung auf
hochstem Niveau. Hier teilen wir un-
ser tiefgehendes kulinarisches Wis-
sen und gehen auf die individuellen
Bediirfnisse unserer Kunden ein.

Weiterer Austausch
in Zell am See und Villach

Nach der Wedl Messe in Innsbruck
im Rahmen der FAFGA ging es vom
24. bis 26. September 2024 mit der
Wedl Messe fir Salzburg im Cong-
ress Zentrum Zell am See weiter. Hier
wurde durch eine Kooperation mit
den Tourismusschulen Bramberg und
Bad Hofgastein fiir bestmoglichen
Service gesorgt. AuBerdem kam mit
einem eigenen Oktoberfest reichlich
Stimmung auf. Das einzigartige Rah-
menprogramm umfasste zusatzlich
kulinarisch erstklassige Menus, die
von heimischen Spitzenkdchen zube-
reitet wurden. Diese entfalten auch
beim Abschluss der Messesaison auf
der Wedl| Messe fiir Karnten und Stei-
ermark vom 8. bis 9. Oktober im Wed|
Villach ihre Kochkiinste.

Alle Informationen unter
wedl.com/messe

=
;
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Wedl Messe Tirol/Vorarlberg ~ Wedl Messe Salzburg Wedl Messe Karnten
Wann Wann Wann

16.-17. September 2024 24.-26. September 2024 08.-09. Oktober 2024
Messezeiten Messezeiten Messezeiten

Mo.-Di. von 10:00—-18:00 Uhr Di.—Do. von 9:00—18:00 Uhr Di.—Mi. von 9:00—17:00 Uhr
Wo Wo Wo

Messe Innsbruck — Messehalle D Ferry Porsche Congress Center Wedl Villach

Zugang lber Ing.-Etzel-StraRe Siid Brucker Bundesstralle 1a Karawankenweg 22

6020 Innsbruck 5700 Zell am See 9500 Villach

Messe Highlights

Topwinzer zu Gast

e Weingut Miiller | Niederosterreich
e Weingut Piribauer | Burgenland

e Weingut Laurent Perrier

Starkoche zu Gast

* Kiichenteam Ubergossene Alm
Sebastian Meyer und
Stefen Daedelow

e Koch vom Starchen Stadl
Stefan Friihwirth

e Spitzenkoch und Wedl Kulinarik-
botschafter Alexander Forbes

Wirte Stammtisch — Oktoberfest
Mi., 25. September ab 17:00 Uhr




barbecuce

Gourmet & Wine Events

Unser diesjahriges Barbecue, das bereits zum
dritten Mal im Wedl Innsbruck veranstaltet
wurde, bot erneut die Gelegenheit fiir GenieRBer
und Fachleute, sich mit Gleichgesinnten auszu-
tauschen. In entspannter Atmosphare konnten
alle Teilnehmer neue Geschmackserlebnisse
entdecken.
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Am 11. Juni 2024 erlebte man in unserem Markt in Inns-
bruck einen Abend voller kulinarischer Hohepunkte und ge-
selligen Beisammenseins. Trotz des regnerischen Wetters
lieBen es sich liber 500 Gdste — darunter treue Kunden und
langjahrige Partner — nicht nehmen, der Einladung zum
Sommerhighlight des Jahres zu folgen.

Genuss erster Klasse

Das diesjahrige Wedl| Barbecue unter dem Motto ,,Gour-
met & Wine" war ein wahres Fest fiir die Sinne. Die Besucher
konnten in die Welt des Grillens eintauchen und eine Viel-
falt an Geschmackserlebnissen genielen. Mit Unterstiit-
zung renommierter Grof3en der Kochszene wurden neueste
Grilltrends vorgestellt und zubereitete Spezialitaten ser-
viert. Zarte Spareribs, der Wedl|-Edelburger mit roter Zwie-
belmarmelade und frischer Tomaten-Salsa, auf Buchenholz
gegrillter Lachs, saftige BBQ-Hiihnerbrust und eine groRzii-
gige italienische Brettljause waren nur einige der kdstlichen
Delikatessen, aus denen die Gaste wahlen durften. Den sii-
Ben Abschluss bildeten die Eiskreationen von der Tomaselli-
Eisstation. Die Begleitung durch ausgefallene Drink- und
Cocktailvariationen rundete den Abend ab.

Sar .y

e

Patrick Pranger, Simone Zauser, Roy Hiller und Michael Schranzhofer (alle
Wedl Innsbruck)

Gemeinsame Leidenschaft

Fir alle, die Gefallen an Ereignissen wie diesen finden, sind
unsere Gourmet & Wine Events die richtige Wahl. Diese
richten sich an Hobbykdche, Weinliebhaber, Feinschmecker
oder schlichtweg an Genussmenschen, die hochwertige Le-
bensmittel schatzen. Unsere jahrzehntelange Erfahrung
ermoglicht den Zugang zu erlesensten Produkten aus allen
Warenbereichen. Damit einher geht der Anspruch, stets im
Trend - vielleicht dem Trend ein wenig voraus — zu sein.

Alle Informationen unter
wedl.com/gourmet

Nachstes Gourmet & Wine Event

Wedl Saalfelden

Mittwoch, 02.10.24 | 18:00 Uhr
Herbstliche Kiiche — raffiniert und vielfaltig
mit Parvin Razavi (Creative Head Chef im &flora in Wien)

Josef Plank (Kiichenchef Wohnheim Pradl) und Walter Schiestl (Kiichen-
chef ISD Innsbruck)
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Rund um die erfolgreiche Kaffeemarke Feierliche Er6ffnung in Spittal Der Caffébar-Betrieb mit Uber
,Testa Rossa Caffé” wurde 1998 von KR Zur feierlichen Eréffnung schauten neben 40 Sitzplatzen innen und 85
Leopold Wedl das Franchise-Konzept BUrgermeister Gerhard Kéfer (Team Karn- auf der Terrasse bietet unter
der ,Testa Rossa Caffébar” ins Leben ten) und KR Leopold WedlI (Testa Rossa anderem warme Kiche im Mit-
gerufen und entwickelt. Was mit einer Caffé) weitere Ehrengaste vorbei. Kéfer tags- und Abendgeschéft sowie
ersten Caffébar in Innsbruck startete, bedankte sich bei den neuen Pachtern und ein Catering fUr Veranstaltun-
ist mittlerweile zu einem international wulnschte ,viel Erfolg bei der Belebung einer  gen an. ,Wir sind stolz, unseren
etablierten Unternehmen angewachsen. der schéonsten Lokalitaten weit Uber die Ge- neuesten Standort an diese

Heute findet man Testa Rossa caffébars meindegrenzen von Spittal hinaus.” auBergewdhnlichen Standg
an insgesamt 35 Standorten. Aktuell die mit viel Tradition verl
neu erdffnet ist jener in Spittal an der TESTA ROSSA CAFFEBAR ENZO ist, ero6ffnen zu durfen”
Drau, wo seit kurzem das traditionelle SCHLOSS PORCIA KR Leopold Wedl, Geg
Schlosscafé im SchloB Porcia Gbernom- BURGPLATZ 1 fUhrer der Testa Rosg
men wurde. 9800 SPITTAL / DRAU GmbH.

==

TIRTAROSS

caffebar
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KAFFEE

120 Jahre Wedl — Unsere ,, Kaffee-Geschichte”

Unsere 120-jahrige Geschichte ist von Anfang an eng mit der Kaffeesparte verbunden: Bereits
1916, nur zwolf Jahre nach der Griindung unseres Unternehmens, entstand die erste hauseigene
Kaffeerdsterei. Diese grolRe Liebe zu dem schwarzen Gold pragt uns bis heute.

Ein Blick in die Geschichte

Im Jahr 1904 griindete Leopold Wedl|
I.in Hall in Tirol ein Kolonialwarenge-
schaft. Was als kleiner Laden begann,
entwickelte sich im Laufe der Jahr-
zehnte zu einem der groBten priva-
ten Lebensmittelhindler Osterreichs.

Gemeinsam mit seiner Frau Anna
fiihrte Leopold I. das Unternehmen
durch die Wirren des Ersten Welt-
kriegs und die schwierige Nach-
kriegszeit. In dieser Phase setzte er
auf Innovation: 1916 entstand das
erste Stadtlagerhaus in Hall und
die erste Kaffeerdsterei. Bereits in
den 1920er Jahren begann Leopold
Wedl Il., der alteste Sohn, mit der Ex-
pansion in den GroBhandel. Die Auf-
trdage wurden zundchst zu FuB, per
Fahrrad oder mit der Bahn eingeholt,
und die Auslieferung erfolgte mit
Pferdefuhrwerken. 1923 markierte
ein weiterer Meilenstein: der erste
Lkw, der je in Hall unterwegs war,
wurde angeschafft.

Unvergleichliche Geschmackserlebnisse mit
unserem Wedl Kaffee friiher, ca. 1960er Jahre
(oben) und heute (unten)

Kaffee als Wachstumstreiber

In den 1990er Jahren wurde der Be-
reich Kaffee bei uns weiter ausge-
baut. 1995 brachten wir die Rostung
Testa Rossa caffeé auf den Weg. Diese
Sortimentserganzung der urspriing-
lich vor allem nach Wiener Tradition
gerosteten Wedl Kaffee Mischungen
in Richtung italienischer Espresso
wurde im Jahr 2000 mit der Ubernah-
me der Rosterei Procaffé in Belluno,
Italien, vollendet.

Seit mehr als einem Jahrhundert also
verwohnen wir unsere Kunden mit
einzigartigem Kaffeegenuss. Von der
Auswahl der Bohnen liber die ver-
schiedenen Rostverfahren bis hin zur
Zubereitung bleibt nichts dem Zufall
tiberlassen. Heute liberzeugen unse-
re hochwertigen Kaffeelinien: Testa
Rossa caffé, Caffé Bristot, Vescovi,
Walzertraum oder Wedl Kaffee. Die
feinsten Rostungen sind ideal fiir die
Gastronomie aber auch fiir den priva-
ten Haushalt.



Fiir echte Vorarlberger Kasknopfle

Was wiren Kasknopfle ohne echten Knopflekas von Alma? Wahrscheinlich kein Original.
Echte Vorarlberger Kasknépfle werden namlich traditionell mit einer Mischung aus Bergkase,
Emmentaler und Risskase zubereitet. Genau die richtige Mischung findest du kiichenfertig
im Alma Knépflekds — unserem beliebtesten und meistverkauften Artikel in der Gastronomie.

-_.. _ Unsere
peliebteste Zutat
in der Gastroﬁoml_“{




News

Katalog zur Wintereindeckung 2024/2025

Wenn der Herbst Einzug halt, ist meist der neue Katalog zur Wintereindeckung
nicht weit. Er wird ab Ende September bei den WedI| Gastronomie Fachberatern
erhaltlich sein. Die Eindeckung ist auch tiber unseren Onlineshop moglich.

Weihnachtskatalog 2024

Auf Weihnachten abgestimmte Produktwelten und kulinarische Inspirationen fin-
den Sie in unserem neuen Weihnachtskatalog, der Ende Oktober erscheinen wird.
Unser Team berat Sie gerne bei der Umsetzung lhrer kreativen Geschenkideen.

wedl.com/kataloge

Riickblick Wedl Sommerfeste 2024
Villach - frohliche Bootspartie

Mitte Juni fand das Sommerfest des Standorts Villach
statt, mit entspannten Bootsrunden auf dem Ossiacher
See, Speedbootfahrten und erfrischenden Cocktails. Beim
Bingo-Spiel wurden Urlaubstage verlost, wahrend DJ-Musik
fir Unterhaltung sorgte.

Wien - geselliges Grillfest

Ende Juni genossen liber 40 Mitarbeiter bei schonem
Wetter ein Sommerfest mit Grillgerichten, Aperitifs und
kiihlen Getranken. Es wurden acht Urlaubstage und zwei
Smartphones verlost. Der Abend klang gesellig mit einem
Public Viewing aus.

Saalfelden — Adrenalin & Genuss

Im Juli fand das Sommerfest vom Standort Saalfelden mit
rund 30 Teilnehmenden statt. Nach einer Fahrt mit der
Sommerrodelbahn folgte ein gemeinsames Abendessen im
Berggasthof Huggenberg. Der Abend endete mit der Verlo-
sung von Urlaubstagen und geselligem Beisammensein.
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SalzburgMilch

Nachhaltigkeit leben.
Tiergesundheit schmecken.

milch.com
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IHR VORTEIL. GEMEINSAM STARK.

Wollen Sie Ihre Profite erhohen?

Eine Mitgliedschaft bei OGS zahlt sich aus und bringt lhnen
folgende Vorteile:

e Einkaufsriickverglitungen, auf Ihren Einkauf bei Wedl und weiteren
170 Lieferanten

» 0GS-Sammelrechnung (3-mal pro Monat), bringen Ihnen eine erhebliche
Entlastung Ihrer administrativen Aufgaben

* Rechnungskontrolle Ihrer Fakturen, inklusive tbersichtliche Warenauf-
gliederung, bedeutet fiir Sie, dass Sie sich auf das Wesentliche, Ihr operatives
Geschaft konzentrieren kdnnen

e Sicherheit und Verlasslichkeit zahlreicher Lieferpartner laut Lieferpartner-
verzeichnis sparen lhnen die miihsame Suche nach geeigneten Geschafts-
partnern, welche Sie auf unserer Homepage sortiert finden, www.oegs.at

e Freie Lieferantenwahl, gewahrt Ihnen Flexibilitat und die Moglichkeit mit den
Partnern zusammenzuarbeiten, mit den Sie mochten

¢ Vergiinstigtes Tanken mittels Tankkarten: OMV, Shell

e Versicherungscheck vom Makler, um lhre Kosten und Gegenleistungen
zu optimieren

» 0GS-Strompool: Energiekostensenkung durch den 0GS-Strom- und Gaspool
sorgen fir die glinstigsten Energiepreise fur Ihr Unternehmen

» 0GS-Jahresgutschriften sind als zusitzliche Bonifikationen zu den
(bestehenden) Konditionen von Wedl zu sehen

lhre Leistungen:

e Sie beteiligen sich als stiller Gesellschafter mit einer einmaligen Einlage von
EUR 727,—. Bei Bedarf kann diese stille Beteiligungseinlage auch von den
jahrlich erreichten Bonus gegenverrechnet werden

* Keine weiteren Mitgliedsbeitrage!

e Keine laufenden Kosten!

 Bei Austritt erhalten Sie selbstverstandlich die volle Einlage nach Beendigung
der Mitgliedschaft wieder ausbezahlt

Niitzen Sie Ihre Chance!
Senken Sie lhre Kosten und lhren Zeitaufwand!
Wollen auch Sie von unserer Einkaufsgemeinschaft profitieren? Vereinbaren Sie

doch gleich mit uns ein unverbindliches Beratungsgesprach. Wir freuen uns auf
Ihre Kontaktaufnahme und ein personliches Kennenlernen! Ihr OGS Team

Betrieb cc%
Name

IHR VORTEIL. GEMEINSAM STARK.

Tel.-Nr. ..
OGS Handels GmbH

office@oegs.at
www.oegs.at

Stralle

PLZ
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Druck- und Satzfehler vorbehalten.

Wedl

Was 1904 mit einem kleinen
Kolonialwarengeschaft in Hall in
Tirol begann, ist heute ein Top 10
Unternehmen des Lebensmittel-
handels in Osterreich. Fiir uns gibt
es nichts besseres als Lebensmittel,
deshalb tragt auch dieses Magazin
den Titel , Genusszeit”. Der richtige
Umgang mit den Lebensmitteln wird
gerne nach auflen kommuniziert
und so soll auch dieses Magazin ein
Mittel zur Wertschatzung unserer
Lebensmittel sein.
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Zustelldienst Tirol
und Vorarlberg
059335-2260

Wedl St. Johann
im Pongau
Industriestrale 32
059335-2500

Wedl Saalfelden
IndustriestraBe 2
059335-2400

Zustelldienst Salzburg
059335-4400
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Wedl Villach
Karawankenweg 22
059335-2800

Zustelldienst Karnten,
Osttirol, Steiermark
059335-4860

Wedl Vacklabruck
Salzburger Stralle 52
059335-2700

Wedl Ried im Innkreis
Kasernstrale 4
059335-2600

Wedl Wien
Linzer StraBe 235-237
059335-3680

Wedl Bischofswiesen

Im Stangenwald 44
+49 8652 974 4999

Wedl
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