
zum
TRINKEN

 BALANCIERT 

Direkt aus London kommt 
dieser harmonische Gin, in 
dem Wacholder und Zitrus-
früchte zart den Geschmack 
dominieren. 700 ml,  
ca. 32 Euro, über ginobility.de

 SCHMEICHELND 

Es war Liebe auf den ersten 
Schluck! Die Tonkabohne gibt 
dem Gin ein zartes Vanille
aroma. 500 ml, ca. 35 Euro, 
über gourmondo.de

 VANILLIG 

Irischer Whiskey, fein abge-
mischt von Master-Blenderin 
Caroline Martin. 700 ml,  
ca. 30 Euro, über whisky.de

 ESSENZIELL  

Jetzt mischen, bitte! Mit der 
„Tonic Essence“ von Rosebottle 

lässt sich Tonic Water selber 
machen. 250 ml, ca. 14 Euro, 

über delinero.de

 GESELLIG 

Der ungereifte weiße Rum 
schmeckt überraschend 

fruchtig und macht  
sich bestens im Daiquiri.  

Von Spreewood Distillers,  
500 ml, ca. 30 Euro,  
über mutterland.de
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 LUXURIÖS 

Fast zu fein zum Trinken:  
rosa Gin auf Basis von destilliertem 
Roséwein. 375 ml, ca. 45 Euro,  
zu bestellen per Mail über  
info@bacchus-vinothek.com

 EHRLICH 

Die Dänen können nicht  
nur Pølser (rote Würstchen).  
Ihr Wodka ist ein reiner  
Guter. 500 ml, ca. 28 Euro,  
über gegessenwirdimmer.de

 INTENSIV 

Eine echte Prinzessin: 
Der mild-süße Cidre 
stammt aus dem 
normannischen 
Schloss Sassy.  
750 ml, ca. 8 Euro,  
über viani.de

 PROMINENT  

So smooth wie der Song 
ist auch der gleichnamige 

Wein, abgefüllt von Sänger 
Sting in der Toskana. 

Bio-Chianti „When We 
Dance”, 750 ml, ca. 11 Euro, 

über superiore.de

 LIEBLICH  

Los, wir zwitschern 
uns einen: Mit 

dem erfrischenden 
Cassis-Cider  

von Goldkehlchen, 
6 Flaschen à 330 ml, 

ca. 17 Euro, über 
fromaustria.com

 FRISCH  

Sehr gefällig: 
Grauburgunder vom 

Weingut Schätzel aus 
Rheinhessen, 750 ml, 

ca. 8 Euro,  
über weinladen.de
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ZUM SERVIEREN

WAS FÜR’N BRETT!
Das nennen wir mal durchdacht: Das 
Schneidbrett hat Aussparungen für 
zwei Messer, die dank Magneten auch 
beim Tragen oder Aufhängen genau 
dort bleiben. „Cheeseporn” von DOIY, 
ca. 45 Euro, über minimarkt.com

ZUM KNABBERN

 Die kleine unbekannte
Dürfen wir vorstellen? Die Pili-Nuss. Sie kommt 
von den Philippinen, ist reich an ungesättigten 
Fettsäuren und Vitamin E und schmeckt wunder­
bar buttrig. Ein Kennenlernen lohnt sich! „Pili Nuts“ 
von Raw & Wild, verschiedene Sorten, je ab ca.  
6 Euro, über tasteandstories.com  

ZUM SALAT

Geht gut runter
Was für ein Allroundtalent: Ob zum Dippen 
fürs Brot, zum Braten oder als Beigabe zum 
Salat – das ausgewogene Olivenöl „Love” 
passt immer. Von Viani, ca. 12 Euro, viani.de
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ZUM ENTDECKEN

 Die stadt 
 erschmecken
Wie man eine Stadt am besten erkundet? Indem man 

sich von Locals Insidertipps zeigen lässt. Bei eat-the-

world könnt ihr Touren in mehr als 80 Städten buchen, 

euch von einem Einheimischen viel über die Geschichte 

und die Besonderheiten eines Viertels erzählen lassen. 

Das Beste: Ihr entdeckt Restaurants und Cafés, die ihr so 

wahrscheinlich nicht gefunden hättet, und könnt sogar 

kleine Leckereien probieren. Perfekt für den eigenen 

Urlaub oder als Geschenk. Pro Tour 33 Euro. Infos und 

Gutscheine über eat-the-world.de

Im Münchner Restaurant 
„Hungriges Herz” gibt ‘s 
zwischendurch Häppchen

Eine Station auf der 
„Tour Glockenbach“ 
in München:  
der Bio-Shop 
„Phasenreich“ von 
Bianca Mirković  
mit eigenem Café






