












NESMUK

SCHNITTIG 

UNICATE Manufactur
Ausgesuchte Hölzer,
handwerkliche Per-
fektion, zeitlose
Schönheit und be-
ständige Haltbarkeit
haben diesen Pro-
dukten namhafte
Fürsprecher ge-
bracht, die Wert auf
Perfektion legen –
nicht nur in der
Haute Cuisine. 
UNICATE-Schneide-
bretter sind einzigar-
tige Meisterstücke
von höchster hand-
werklicher Qualität.
Matthias Attelmann
fertigt die Kleinse-
rien individuell in
aufwändiger Hand-
arbeit. 

Nesmuk
Der Name Nesmuk
steht für ein gekonn-
tes Zusammenspiel
von Tradition mit
handwerklicher Prä-
zision und kompro-
missloser Funktiona-
lität. Das 2007 mit
dem International
Knife Award für bes-
tes Design ausge-
zeichnete Nesmuk-
Messer entspricht in
seiner Grundform
einem 3.500 Jahre
alten Messertyp. In-
spiriert von Ästhetik,
Funktionalität und
Formverständnis die-
ses “Ur-Messers“, hat
Nesmuk es neu inter-
pretiert und perfek-
tioniert. 

HERING

ESSKULTUR
1992 gründete Stefa-
nie Hering, Designe-
rin und Keramik -
meisterin, die Manu-
faktur in Berlin. Ge-
prägt durch ihre
Persönlichkeit und
Schaffenskraft, er-
zeugt Hering Berlin
heute Geschirr, Trink-
gläser, Tischtextilien
und Leuchten.  
Neugieriges Hinter-
fragen der klassi-
schen Tafel und die
daraus entstehende
Neuinterpretation
lässt  Produkte ent-
stehen, die eine ge-
nuss- und funktions-
betonte Einstellung
unterstützen. Hering
löst sich von dem tra-
ditionellen Geschirr-
begriff „Service“ und
lässt eine neue Sicht-
weise auf die Mög-
lichkeiten familiärer
und gesellschaftli-
cher Bewirtung zu.
So wird der Begriff
Gastfreundschaft aus
der gesellschaftlich
etwas steifen, streng
formalen Dimension
in eine emotionale
getragen. Offene
Freude, unkompli-
zierter Genuss, eine
klare Ästhetik, per-
fekte Handwerklich-
keit, höchste Qualität
und pure Lust am
Leben. Begleitet wird
dieser avantgardisti-
sche Anspruch in der
in Deutschland statt-
findenden Produk-
tion durch auf höchs-
tem Niveau angesie-
delte handwerkliche
Verfahren, im Sinne
einer handwerkli-
chen Wertarbeit
unter sozial fairen
Bedingungen. 

UND ROBUST
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& UNICATE PORZELLAN

Art.-Nr. 11570
Unicate Schneidbrett,
Edition Otto Gourmet, 
60 x 40 x 4,5 cm, 
Rotkernbuche / Walnuss
360,00 E / Stück

Art.-Nr. 11571
Unicate 4 Steakbretter im Ständer,
Edition Otto Gourmet, 30 x 20 cm, 
Rotkernbuche / Walnuss
250,00 E / Stück

Art.-Nr. 11552
Hering Porzellanschale
mit Deckel ø 10 cm, 
5,4 cm hoch, inklusive
ein Paket Murray River
Salz
29,90 E / Stück

Art.-Nr. 11551
Hering Fleischteller
pulse ø 46 / 24 cm, 
2,4 cm hoch
227,00 E / Stück

INKLUSIVE

Art.-Nr. 11572
Unicate Steakbrett, 
einzeln
50,00 E / Stück

Art.-Nr. 11510
Kochmesser Nesmuk
Janus, 18 cm Klinge, 
Holzgriff, Sterlingsilber-
zwinge
590,00 E / Stück

Art.-Nr. 11514
Kochmesser Nesmuk
Soul, Wenge Holzgriff,
Stahlzwinge,
Edition OTTO GOURMET
290,00 E / Stück

Die patentierte Klinge aus rostbeständigem Hochleistungsstahl mit hohem Nioban-
teil zeichnet sich durch enorme Härte, sehr niedrige Reibwerte und hohe Haft-
festigkeit aus und ermöglicht eine lange Schneidhaltigkeit. Der handgefertigte
doppelseitige Hohlschliff und der feine Handabzug sind weitere Garanten für ein
unvergleichliches Schneiderlebnis. 

Das 60 x 40 cm große OTTO
GOURMET-Schneidebrett aus
ausgesuchter Rotkernbuche
mit Hirnholzleisten und Füßen
aus schwarzem Walnussholz
besticht durch sein puristisches
Design. Die aufwändig behan-
delte Oberfläche des 45 mm
starken Naturproduktes ist
ideal auf das Schneiden von
Fleisch mit hochwertigen Mes-
sern abgestimmt und verbindet
Langlebigkeit und Robustheit
mit klassischer Schönheit.

Lassen Sie sich zu Ihrem Wunschgriff beraten!

HERING BERLIN EXKLUSIVSTER LIEFERANT 
DER STERNE- UND TOP-GASTRONOMIE
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Stefanie Hering

Bitte angeben/please indicate
Beleg-Nr Kunde/Customer Datum/Date Bearbeiter

Pos. Art. Beschreibung/
Description

Preis/
Price €

% Preis/
Price €

Stck.
Pcs.

Total
€

Ust.

       96,25

      124,85

überweisen/transfer (no cheques accepted) €
Zahlungsbedingungen/terms of payment



FLEISCH

OTTO 
Im September 2011
eröffneten die
Fleischexperten von
OTTO GOURMET in
Heinsberg (NRW) das
erste Fleischkompe-
tenz-Zentrum (FKZ)
Deutschlands. Hier
dreht sich alles rund
um das sensible Le-
bensmittel Fleisch.
Neben dem beste-
henden Versandhan-
del mit exklusiven
Produkten ergeben
sich durch das FKZ so-
wohl für private Fein-
schmecker als auch
für Köche aus der
Spitzengastronomie
innovative Möglich -
keiten, Fleisch-Ge-
nuss neu zu erleben.

GOURMET

KOMPETENZ

3736

NEU BEI OTTO GOURMET:
DIE GANZE WELT DES FLEISCHES IM
FLEISCHKOMPETENZ-ZENTRUMZENTRUM

Seminare: Basics für Einsteiger, Über-
raschungen für Könner
Ein gutes Produkt alleine macht noch
kein Festmahl! Oft sind es kleine Nuan-
cen in der Zubereitung, die aus dem Aus-
gangsprodukt die absolute Gaumen -
freude machen. Ein Schuss Essig für die
Sauce, etwas Zucker auf ein Steak – ler-
nen Sie ein paar der Kniffe kennen, die
einen Profikoch ausmachen.

Perfect Meat Academy
Das OTTO GOURMET Küchenteam zeigt
Ihnen die Kunst der richtigen Fleisch-Zu-
bereitung und erklärt Ihnen die fünf Kri-
terien für “Gutes Fleisch”. Und vor allem
– es gibt Fleisch satt! So haben Sie die
Möglichkeit, unterschiedliche Fleischsor-
ten parallel oder kurz hintereinander zu
verkosten und Ihr persönliches Lieblings-
stück zu finden.

Kurs: Perfect Meat Academy
(inkl. Essen, Getränke und 
OTTO GOURMET Kochschürze)
150,00 E / pro Person 
Aktuelle Termine und Buchung unter
www.otto-gourmet.de

Ribeye-Day
Eine Veranstaltung für das berühmteste
Fettauge der Welt. Wenn Sie wissen
möchten, was man alles mit diesem
Steak-Klassiker machen kann und wie

unterschiedlich der gleiche Zuschnitt von
verschiedenen Tierrassen schmeckt,
dann sind Sie beim Ribeye-Day richtig.
Lassen Sie sich von den verschiedenen
Zubereitungsmöglichkeiten begeistern.

Kurs: Ribeye-Day 
(inkl. Essen, Getränke und 
OTTO GOURMET Kochschürze)
150,00 E / Person 
Aktuelle Termine und Buchung unter
www.otto-gourmet.de

Fleisch für Freaks und Profis
Kreieren Sie doch einmal Ihre eigene
Wurst oder entwickeln Sie Ihr ganz per-
sönliches Burgerfleisch. Gemeinsam mit
unserem Metzgermeister und dem
OTTO GOURMET Küchenteam lösen Sie
Fleischstücke aus, zerlegen und wursten
was das Fleischherz begehrt.

Kurs: Fleisch für Freaks und Profis 
(inkl. Essen, Getränke und 
OTTO GOURMET Kochschürze)
350,00 E / pro Person
Aktuelle Termine und Buchung unter
www.otto-gourmet.de

Wir arbeiten im FKZ mit
dem Vorwerk Thermomix

NOCH FRAGEN?
SPRECHEN SIE UNS AN:
Tel. 0 24 52 – 97 62 60
www.otto-gourmet.de

Lernen von den ganz
Großen
Wie bereits in den
Jahren zuvor planen
wir Gastfleischkurse
in den Restaurant-
Küchen befreunde-
ter Spitzenköchen
wie zum Beispiel Cor-
nelia Poletto, Kolja
Kleeberg, Harald
Wohlfahrt. Die aktu-
ellen Termine und
Kochkurse finden 
Sie online unter
www.otto-gourmet.de

Unsere Seminare werden
im großen Outdoor &
BBQ Bereich oder der
hochwertig eingerichte-
ten Showküche in stilvol-
lem Ambiente abge hal-
ten. Hier wird bewährtes
und neues Wissen in
Schulungen und im Rah-
men der Perfect Meat
Academy an Laien und
Profis weitergegeben.
Beide Bereiche stehen
auch für externe Events
zur Verfügung. Das ge-
samte Gebäude im Indus-
triepark Oberbruch orien -
tiert sich an der Tradition
eines alten Industriestand-
ortes verbunden mit der
Moderne und Transparenz
des Geschäftsmodells.
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OTTO GOURMET VOR ORT

OTTO GOURMET Depots
Tête à Tête
Kleine Kirchstraße 2
07545 Gera 
www.teteatete-gera.de

EDEKA Feinkosthaus
R. A. Schulz KG
Am Casinopark 14
21465 Wentorf
www.feinkosthausschulz.de

EDEKA Niemerszein
am Mühlenkamp 45
22303 Hamburg
www.niemerszein.de

Grillfactory
Gerd Schmidt
Otto-Brenner-Straße 8
30159 Hannover
www.grillfactory.net

Teak & Ambiente O.W.L.
Westerfeldstraße 43a
33611 Bielefeld
www.teak-ambiente.de

VITA Essentials
Bahnhofstraße 20
35037 Marburg 
www.vita-essentials.de

Kamin und Grill Shop
GmbH
Brückenmühle 93
36100 Petersberg
www.grillfuerst.de

Bleichermühle
Hehler 130-134
41366 Schwalmtal
www.bleichermuehle.de

Jordan Olivenöl GmbH
Friedenstraße 38b
42699 Solingen
www.jordanolivenoel.de

Herr Riester
Laden für Genießer 
Bahnhofstraße 20
50169 Kerpen-Horrem
Maastrichter Str. 9
50672 Köln 
www.herr-riester.de

Messing Müller GmbH
Minoritenstraße 1
50667 Köln
www.messing-mueller.de

Holtmann Feinkost GmbH
Marienburger Straße 36
50968 Köln
www.holtmanns.net

Bungert GmbH & Co KG
Friedrichstraße 59
54516 Wittlich
www.bungert-online.de

Der Weinkostladen
Zettl-Fertsch GbR
Stresemannstraße 5
61231 Bad Nauheim
www.derweinkostladen.de

Weststyle GmbH
Robert-Bosch-Straße 18
63584 Gründau
www.weststyle.de

RÖMER
Wine, Destillate, 
Feine Kost 
Hauptstraße 89
63897 Miltenberg
www.feinkost-roemer.de

Ch. Engelter GmbH 
& Co KG
Darmstädter Straße 69
64572 Büttelborn
www.weber-grill.de

Raiffeisen Mannheim eG 
Kirschgartshäuserstraße
22-24
68307 Mannheim
www.raiffeisen-
mannheim.de

Weinhandlung Bronner 
GmbH & Co KG 
Osterholzallee 7
71636 Ludwigsburg
www.bronner.de

HAUX Wohntextilien eK 
Mauerstraße 34/1
72764 Reutlingen
www.haux.de

Casa Vinea
Baden-Baden
info@casavinea.de
www.casavinea.de

F.S. Kustermann GmbH
Viktualienmarkt 8
80331 München
www.kustermann.de

Menue Cordes
Stadtplatz 46
Luitpoldpassage
84453 Mühldorf am Inn
www.menue-cordes.de

Metzgerei Förster
Martin-Luther-Straße 14
90542 Eckental
www.metzgereifoerster.de

S-Kultur
Residenzstraße 2-6
91522 Ansbach
www.skultur-ansbach.de

Möbel Schott GmbH
Pestalozziallee 21
97941 Tauberbischofs-
heim
www.moebel-schott.de

Einkaufen in Ihrer Nähe
Sie können OTTO GOURMET Produkte nicht nur im In-
ternet oder per Telefon bestellen, sondern auch bei
ausgewählten Delikatess- und Weinhändlern, bei Koch -
schulen und exklusiven Metzgern kaufen. Dort finden
Sie unsere exklusiven Produkte in einem hochwertigen
OTTO GOURMET Gefrierschrank, verpackt in handliche
Mitnahmekartons. Wenn es einmal ganz schnell gehen
soll oder Sie sich vor der ersten Bestellung unsere 
Ware zunächst einmal anschauen möchten – unter
www.otto-gourmet.de/otto-gourmet-depots finden Sie
unsere aktuellen Partner.

Das Produktprogramm vor Ort bestimmen unsere Part-
ner. Sollte “Ihr“ Produkt nicht dabei sein, können Sie
gerne auch vor Ort bestellen. Wir fügen Ihre Wunsch-
ware gerne unserer nächsten Lieferung an unseren
Partner hinzu. Und Sie bezahlen keinen Cent mehr als
den in unserem Katalog oder Online-Shop ausgewiese-
nen Preis.

Sollten Sie als Händler Interesse an unserem OTTO
GOURMET Shop-in-Shop Konzept in Deutschland,
Österreich oder der Schweiz haben (stationär), spre-
chen Sie uns an.

Lieferbedingungen Die Versendung der Waren erfolgt in der
Regel innerhalb von 24 Stunden, sofern nichts anderes angege-
ben. Auch Samstagszustellung ist möglich. Wir werden Sie vor
Versand Ihrer Bestellung kontaktieren, um sicher zu stellen, dass
Sie die Sendung entgegennehmen können. 

Übersicht Versandspesen Bei einem Auftragswert von 150,00
EUR oder höher übernimmt OTTO GOURMET die Standard-Ver-
sandspesen innerhalb Deutschlands und für Österreich. Bei

einem Auf tragswert unter 150,00 EUR betragen die Versand -
spesen innerhalb Deutschlands 9,90 EUR pro Lieferung. Erfolgt
die Lieferung per Express Saver (Zustellung bis 12 Uhr am nächs-
ten Tag) wird ein Zuschlag von 7,90 EUR erhoben. Erfolgt der
Versand ins EU-Ausland, wird ein individueller Zu stellungs -
aufschlag berechnet. Es gelten unsere AGB. Diese finden Sie
unter www.otto-gourmet.de/agb.html. 

Irrtum und Druckfehler vorbehalten.  

Michael und Wolfgang Otto

METZGEREI

VIELFALT
Das FKZ verfügt über
eine neue, professio-
nell ausgestattete
Metzgerei und Ver-
suchsküche.

Hier ist das Reich von
M e t z g e r m e i s t e r
Wolfgang Houben,
der hier für Sie wurs-
tet, schneidet, zer-
legt und würzt. Sie
hätten das Steak
gerne exakt 4,3 cm
dick? Auch das ist
kein Problem. Unser
„customized product
service“ macht es
möglich. Sie bestim-
men Zuschnitt, Rasse
und Reifegrad indivi-
duell nach Ihren
Wünschen. Natürlich
nur, wenn Sie nicht
bereits vorher in un-
seren rund 600 ver-
schiedenen Produkten
und Special Cuts das
richtige gefunden
haben.

Parallel tüfteln das
OTTO GOURMET Kü-
chenteam und Wolf-
gang Houben an
neuen Produkten
und Rezepten, um
Sie mit immer weite-
ren exklusiven Krea-
tionen zu über-
raschen.

DIE LÄNGSTE UND INDIVIDUELLSTE 
FLEISCHTHEKE – MEHR ALS 600 
VERSCHIEDENE FLEISCHSTÜCKE

NOCH FRAGEN?
SPRECHEN SIE UNS AN:
Tel. 0 24 52 – 97 62 60
www.otto-gourmet.de

OTTO GOURMET Zwischenkontrolle im Schlachtbetrieb


