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Die Kombination von Wein und Fleisch ist
eine Kunst fiir sich. Fiir Innungsfleischer
und GenieBer gleichermaBen gilt:

Nicht die Fleischart allein, sondern die
Zubereitung und Wiirze bestimmen den
passenden Wein. Am Ende zahlt nur,
dass es lhnen schmeckt.

Rindfleisch und Rotwein sind ein klas-
sisches Duo. Doch auch hier hangt die
perfekte Weinbegleitung stark von der
Zubereitung ab. Bei zartem, sanft ge-
wiirztem Rindfleisch, das den Eigenge-
schmack des Fleisches betont, eignen
sich Weine mit wenigen Tanninen.
Fruchtige, sdurebetonte Weine wie Mer-
lot, leichter Burgunder oder ein Chianti
sorgen dafiir, dass der Fleischge-
schmack im Mittelpunkt bleibt. Steaks,
besonders wenn sie gegrillt oder gebra-
ten werden, entfalten ihre Rostaromen
am besten mit einem jungen, tanninrei-
chen Rotwein wie einem Cabernet Sau-
vignon. Auch ein kréftiger Barrique-
Wein, dessen Holzaromen vom Eichen-
fass stammen, kann perfekt harmonie-
ren. Besonders gegrilltes Fleisch, das
liber Holzkohle zubereitet wurde, profi-
tiert von den rauchigen Noten dieser
Weine. Ein fruchtiger Bordeaux oder ein
kréftiger Burgunder sind ebenfalls ex-
zellente Begleiter fiir gegrilltes oder ge-
bratenes Rind.

Fir Rindgerichte mit einer kraftigen, ge-
wiirzten Sauce dirfen auch die Weine

intensiver schmecken. Ein gereifter
Merlot, Chianti oder Shiraz, mit seinen
wirzigen Noten, erganzt eine aromati-
sche Sauce perfekt. Wird hingegen eine
feine, helle Sauce gereicht, wie bei Kalb-
fleischgerichten, kann ein vollmundiger
Weillwein wie Chardonnay eine hervor-
ragende Wahl sein.

Schweinefleisch ist so vielseitig, dass
auch bei der Weinbegleitung verschiede-
ne Optionen infrage kommen. Zu leich-
ten Schweinefleischgerichten passt oft
ein frischer Weillwein, wahrend zu defti-
gen Speisen wie Krustenbraten oder
Schweinshaxe auch kréaftige Rotweine in
Betracht gezogen werden kénnen. Wich-
tig ist auch hier die Zubereitung: Wird
das Schweinefleisch gegrillt, kommen
Rostaromen ins Spiel, die perfekt mit
Barrique-Weinen harmonieren.

Spanische Rotweine aus der Rioja-Regi-
on bieten sich hier an, aber auch deut-
sche Sorten wie Lemberger oder Trollin-
ger konnen eine hervorragende Beglei-
tung sein. Ein Dornfelder, bekannt fir
seine fruchtige Note und moderate Tan-
nine, eignet sich gut fir deftige, gewiirz-
te Schweinefleischgerichte. Sogar eini-
ge Weillweine, die in Eichenfdssern ge-
reift sind, kdnnen gut zu gegrilltem
Schweinefleisch passen, da ihre Holz-
aromen die Rdstnoten unterstreichen.
Zu Schweinegerichten mit siilichen Ele-
menten, wie Schweinefilet in einer fruch-

tigen Sauce, sollte der Wein geniigend
Saure aufweisen, um das Gericht zu ba-
lancieren. Hier sind sdurereiche Weil-
weing, etwa ein Riesling, eine gute Wahl.

Gefliigel bietet eine breite Palette an
Geschmacksrichtungen, abhéngig von
der Zubereitung und Wiirze. Ein trocke-
ner oder halbtrockener Weillwein ist die
klassische Wahl, aber auch Rosé-Weine
konnen hervorragend harmonieren. Be-
sonders zu gegrillten Gerichten bietet
ein kraftiger Rosé eine spannende Ab-
wechslung. Wichtig ist, auf die Wiirze
des Gefliigels zu achten: Ein sii3-sauer
mariniertes Hahnchenfilet in Orangen-
marinade verlangt nach einem Wein, der
einen Kontrast zur SiiBe bietet. Ein fruch-
tiger Weillwein mit wenig Saure, wie ein
Silvaner oder ein leichter Chardonnay,
stellt hier eine gute Wahl dar. Wird das
Gefliigel hingegen aromatischer ge-
wiirzt, wie bei Hadhnchencurrys mit stili-
chen Noten, empfiehlt sich ein Wein mit
etwas mehr Sdure. Ein Grauburgunder
passt hier hervorragend, um den siiBen
Aromen die nétige Frische entgegenzu-
setzen. Zu kréaftigen, wiirzigen Gefliigel-
gerichten, etwa Schmorgerichten oder
einem knusprigen Entenbraten, bieten
sich fruchtige Rotweine an. Hierzu zéh-
len deutsche Spatburgunder, Beaujolais
oder leichte Chiantis, die mit ihren de-
zenten Tanninen den Geschmack des
Gefllgels wunderbar unterstreichen.
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hilft dabei, dass Fleischspezialititen perfekt

mit den passenden Weinen harmonieren -
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Kochens mit Wein!
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Titel-
rezept!

Unser Tipp:

Wildgewiirz ko
nnen
selbst herstellen. Sie auch

ren, 6 Pimentksrn
3 Nelken, 1/3 TL Zimt, 1 1L getrocir
3 neter Thymlan und 1

Wildgulaseh mit Keduterseitingen und Brerelknidel e

mahlen.

Zutaten (fiir 4 Personen)

4 Brezeln, in 1 cm groRe Stiicke geschnitten 300g Damwildgulasch,

6 Schalotten in mundgerechte Stiicke geschnitten

1/2Bund  Schnittlauch, in feine Rollchen geschnitten 3EL Bratol -
100g Schinkenspeckwiirfel 1EL Tomatenmark (z. B. Alnatura)

150 ml Vollmilch 500 ml trockener Rotwein

3 Eier 400 ml Rinderfond

2 Prisen Muskatnuss (z. B. Alnatura) 1TL Salz

200g Krauterseitlinge, geputzt, in 2 cm grofe 1geh. TL  Wildgewiirz

Stiicke geschnitten Spelsestarke
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Geschmorte Entenkeulen mit Apfeln und Sellrie

1. Brezeln in eine Schiissel geben. 2 Schalotten

fein wiirfeln, Schnittlauch in feine Rollchen Zutaten (fiir 4 Personen)

schneiden. Speckwiirfel in einer Pfanne 4 Entenkeulen

bei mittlerer Hitze auslassen, Schalotten Salz, Pfeffer

hinzufiigen und 2 Min. glasig diinsten. 3004¢g Apfel

Mit 250 ml Milch abldschen, tiber die Brezeln 300g Staudensellerie

giellen. 2 Eier, Schnittlauch und Muskatnuss 4 Zwiebeln

zugeben, vermischen und 1 Std. abgedeckt 2 Knoblauchzehen

ziehen lassen. 2EL Butterschmalz

2. Gulasch trocken tupfen, 4 Schalotten 2 EL Tomatenmark

£ schalen und halbieren. Krauterseitlinge 300 ml trockener Rotwein
o in einem gusseisernen Topf 5 Min. résten, 500 mi Instant-Gefliigelbriihe
g dann beiseitestellen. 1 EL Ol erhitzen, 3-4 Stiele  Thymian
% Gulasch 5 Min. scharf anbraten, heraus-
% nehmen. 2 EL Ol erhitzen, Schalotten 2 Min. Zubereitung
% anbraten, 1 EL Tomatenmark dazugeben 1. Backofen vorheizen (E-Herd: 160°C). Entenkeulen trocken
% und 2 Min. mitrosten. Mit 100 ml Rotwein tupfen. Salzen, pfeffern. Apfel waschen, trocken tupfen,
= nach und nach abléschen, 10 Min. einkochen. vierteln und entkernen. Sellerie putzen, waschen, in mund-
é 350 ml Rinderfond angiel3en, Fleisch zuriick- gerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln schalen, grob wiirfeln.
S geben, mit Salz und Wildgewiirz abschme- Knoblauch schalen, in Scheiben schneiden.
g cken, 1 Std. 15 Min. abgedeckt bei kleiner 2. Entenkeulen im Butterschmalz rundherum anbraten.
g Hitze kocheln lassen. Pilze hinzufiigen Herausnehmen. Apfel und Sellerie im Bratfett 3 Min.
Cg)‘ und 15 Min. mitgaren. 50 ml Rinderfond andiinsten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mitbraten.
E mit Speisestérke verriihren und einriihren, Tomatenmark einriihren, anrésten. Mit Wein abléschen,
g bis es andickt. samig einkochen. Mit Briihe auffiillen. Aufkochen.
£ 3.Knodel aus der Brezelmasse formen. 3. Entenkeulen und Thymian in die Sauce geben. Salzen und
2 30 Min. vor Ende der Garzeit das Wasser pfeffern. Im Ofen auf mittleren Schiene ca. 1,5 Stunden
2 fir den Dampfgarer aufkochen und die schmoren. Das Fett von der Sauce abschdpfen.
° Knodel 30 Min. im Dampf garen. Mit Gulasch 4. Entenkeulen mit Apfeln und Zwiebeln anrichten. Dazu
g servieren. schmeckt ein Krautsalat.
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Zutaten (fiir 4 Personen)

4
2EL

1

2

200 ml
100 ml
1EL
2EL
1TL

Schweinekoteletts (a ca. 200 g)
Pflanzendl

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehen, gehackt
Apfelwein (Cider)

Hiihnerbriihe

Dijon-Senf

Créme fraiche

frischer Thymian, gehackt

Salz, Pfeffer

Apfel (z. B. Braeburn), in Scheiben
geschnitten

/

Sehweinhoteletts mit Apfelweingauce
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Zubereitung

1. Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne Ol erhitzen und die Koteletts von beiden Seiten etwa
4-5 Min.anbraten, bis sie goldbraun sind. Aus der Pfanne
nehmen und warm halten.

2. Zwiebel und Knoblauch in derselben Pfanne glasig diinsten.

3. Apfelwein und Hiihnerbriihe hinzugeben, aufkochen und
etwa 5 Min. einkochen lassen.

4. Senf und Créme fraiche unterriihren, dann die Apfelscheiben
und den Thymian dazugeben.

5. Koteletts zuriick in die Pfanne legen und 5 Min. ziehen lassen.

6. Sauce abschmecken und die Koteletts mit der Apfelsauce
servieren.
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Zutaten (fiir 2 Personen)

150¢g
2EL
1

2
400¢g

1-2 Zweige
2009

100 ml

1 Liter

7049

2EL

Bacon

Olivendl

Zwiebel
Knoblauchzehen
Kiirbis (Hokkaido
oder Butternut)
frischen Rosmarin
Risottoreis
Weillwein
Gemiisebriihe
Parmesan

Butter

Salz, Pfeffer

8/2024 | Rezepte

Kiirbisrisotto mit Weilwein und Bacon

Zubereitung

1

. In tiefen Pfanne Olivendl bei mittlerer Hitze erwarmen. Bacon darin knusprig braten,

herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Baconfett in Pfanne lassen.

. Zwiebel und Knoblauch abziehen, hacken und im Baconfett anbraten, bis sie weich

und glasig sind. Kiirbis in Wiirfel schneiden, hinzufligen und etwa 5 Min. mitdiinsten,
bis er leicht weich wird. Ein paar Rosmarinnadeln hacken und zugeben.

. Risottoreis in Pfanne geben und unter Riihren etwa 2 Min. anrdsten, bis Korner leicht

durchsichtig sind. Weillwein hinzufiigen und unter Riihren kochen, bis Wein fast
vollstandig verdampft ist.

. Eine Kelle warme Gemiisebriihe hinzufligen, unter standigem Riihren kdcheln lassen,

bis Fliissigkeit vom Reis aufgenommen wurde. Vorgang wiederholen, bis Reis cremig
und al dente ist (etwa 18—20 Min.). Wenn Reis fast gar ist, 50 g Parmesan und Butter
unterriihren, bis sie geschmolzen sind und Risotto cremig ist. Salzen und Pfeffern.
Zum Servieren Bacon lber Risotto bréseln und mit restlichem Parmesan bestreuen.




Griechisch

Zutaten (fiir 4 Personen)

1kg
4EL
500 ¢
150 ml
200 ml
1 Dose
1EL
je4d

1
je1TL
200¢g
100 ml
1TL

Putenoberkeulenfleisch, gewiirfelt

Olivendl

Schalotten

Rotwein

Gemiisebriihe

gehackte Tomaten
Tomatenmark

Nelken und Lorbeerblatter
Zimtstange

Rosmarin und Oregano
Kritharaki (griech. Nudeln)
Balsamico

Honig

Salz, Pfeffer, Petersilie

1.

2.

6 Gulaseh aus der Putenkéule

Zubereitung

Als erstes das Putenoberkeulenfleisch in dem Ol ca. 5-7 Min.
scharf anbraten.

In der Zwischenzeit die Schalotten schélen, kleinschneiden
und fir 5 Min. mit braten. Dann alles mit Rotwein abléschen
und etwas einreduzieren lassen.

. Schlie3lich Briihe, Tomaten, Tomatenmark, Nelken, Zimt,

Rosmarin, Lorbeer und Oregano dazugeben und alles
ca. 35-40 Min. kdcheln lassen.

. Die Kritharaki nach Packungsangabe kochen.
. Zum Schluss Balsamico und Honig unter das Putengulasch

rihren, Zimt, Nelken und Lorbeer entfernen und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken, auf Tellern anrichten und mit
gehackter Petersilie geniefien.
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Zutaten (fiir 4 Personen)

1 rote Zwiebel

2 Gansebruste

250 ml  trockener Rotwein

100g  getrocknete Cranberrys
(z. B. Alnatura)

1/2TL Salz
1/2TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

3 Msp. gemahlener Koriander
(z. B. Alnatura)

Fotos: deutsches-gefluegel.de, Alnatura_Oliver Brachat
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Binsebrust mit Granberry-Sauce

Zubereitung

1.

Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Gansebriiste waschen, trocken tupfen
und auf der Hautseite mittig 1,5 cm breit rautenférmig einschneiden.
Den Backofen auf 150 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

. Die Génsebriiste in eine ofenfeste Pfanne legen und bei voller Hitze 5-6 Min.

anbraten, bis die Haut kross und goldbraun ist. Dann nochmals 1 Min. auf
der Fleischseite anbraten, herausnehmen und auf einen Teller legen.

. Pfanne nicht ausspiilen und Zwiebeln im Gansefett bei mittlerer Hitze

ca. 3 Min. anbraten, dann mit Rotwein abléschen. Cranberrys, Salz, Pfeffer
und Koriander hinzugeben, umriihren und nochmals aufkochen.

. Die Gansebriiste mit der Fleischseite nach unten in die Sauce legen und fiir

15 Min. im Backofen gar ziehen lassen. Gansebriiste in Scheiben aufschneiden.
Den Sud fein pirieren und als Sauce zu den Gansebrustscheiben servieren.

. Dazu passt blanchierte Karotten und gebratene Polenta, weihnachtlich

ausgestochen.
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Voller Stolz zeigt Frau
Meier ihren Besuchern ein
altes Foto. Es zeigt sie als
Baby auf dem Arm ihrer
Mutter. ,So sah ich vor 25
Jahren aus.” ,Ein wirklich
hiibsches Bild“, sagt einer
der Gaste, ,aber wer ist
denn das Baby, das Sie da
im Arm halten?”

\
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Max und Moritz fahren mit
der S-Bahn. Da schimpft
Max: ,Diese Gleisarbeiter
sind doch wirklich faule Ty-
pen. Jedes Mal, wenn wir
hier vorbeifahren, stehen
Sie neben den Schienen
und tun nichts.”

Der Wirt der kleinen Dorfkneipe fragt den auswartigen
Gast: ,Wie schmeckt Ilhnen mein eigener Wein?“ ,Hm®, er-
widert dieser, nachdem er einen Schluck probiert hat, ,ein
wenig Ol dazu und auf einem Salat verteilt — ich glaube,
dann wiirde er gut schmecken.”

Drei Bauarbeiter bei der Mittagspause im Obergeschoss ei-
nes Hochhauses. Der erste packt sein Brot aus und sagt:
»,Schon wieder Salami. Dass der Alten nie etwas anderes ein-
fallt." Er wirft es runter. Der zweite Bauarbeiter macht mit:
»Schon wieder Siilze. Die Alte will mich doch nur argern.”
Auch er wirft sein Brot runter. Der dritte Bauarbeiter wirft
sein Brot runter, ohne vorher zu gucken, mit was es belegt
ist. ,Warum wirfst du das Brot einfach weg?“ ,Schon wieder
Kése. Ich hasse Kase!“ ,Woher willst Du das denn wissen?“
,Ich habe es mir heute Morgen doch selbst geschmiert!”

Losen Sie das Sudoku.
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Wochenhoroskop

¢ Widder (21.03.-20.04.)

. Eine alte Sache sollten Sie be-

¢ graben und vergessen. Schauen
i Sie nur noch nach vorn. Man

hort jetzt gern auf Ihren Rat.

STIER (21.04.-20.05.)

Sie hangen zu sehr an Gewohn-
heiten und Traditionen. Lassen
Sie sich durch Veranderungen
nicht verunsichern.

ZWILLINGE (21.05.-21.06.)
Ihre momentane Aktivitat und
Schaffensfreude wirkt auf alle
erfrischend, die mit Ihnen
zusammenarbeiten.

i KREBS (22.06.-22.07.)

© Singles, die jetzt mit dem Senden
© ihrer Signale mutiger werden,

- konnen mit einem Treffen

rechnen. Denken Sie positiv.

LOWE (23.07.-23.08.)

In Geldangelegenheiten vor-
sichtig sein! Es kdnnten brenzlige
Situationen eintreten, mit denen
Sie augenblicklich nicht rechnen.

JUNGFRAU (24.08.-23.09.)
Es ist empfehlenswert, be-
stimmte Entwicklungen in Ihrer
Umgebung aufmerksam zu ver-
folgen. Seien Sie kritisch.

Lassen Sie sich im ndchsten Heft
mit leckeren Gerichten aus dem

Ofen begeistern!
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WAAGE (24.09.-23.10.)

Im Zweifelsfall lieber an die eige-
ne Nase fassen, bevor man sich
in die Angelegenheiten anderer
einmischt. Das erspart viel Arger.

SKORPION (24.10.-22.11.)
Warum nur haben Sie wieder viel
um die Ohren? Weil man sich auf
Sie verlassen kann. Privat lauft
es da vergleichsweise ruhig.

SCHUTZE (23.11.-21.12.)

Ihr Entschluss ist schmerzhaft,
hat aber auch sein Gutes. Es wer-
den Forderungen an Sie gestellt,
die Sie aber erfiillen miissen.

STEINBOCK (22.12.-20.01.)
Zeigen Sie sich von lhrer besten
Seite. Man wird Ihnen dann kaum
wider- stehen kdnnen. Sie sollten
deshalb nicht unnahbar sein.

WASSERMANN (21.01.-19.02.)
Sie brauchen einfach einmal
Abstand von gewissen Dingen,
um zu einem klaren Urteil zu
kommen. Nehmen Sie sich Zeit!

FISCHE (20.02.-20.03.)
Schieben Sie gegenwirtig nichts
auf die lange Bank. Sowohl
beruflich als auch privat sollten
Sie alles unbiirokratisch regeln!
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Unwohlsein -

ANZEIGE

ein Warnsignal!

Wie traditionelle Heilkrauter wieder
Kraft fiir den Alltag geben

Unwohlsein hat viele Gesich-
ter: Bauchschmerzen, Schlaf-
losigkeit, Nervositét oder
Kopfschmerzen. Oft sind es
Warnsignale des Kérpers, die
auf eine Uberlastung hin-
weisen. Heilkundige Ménche
haben eine natiirliche Arznei
entwickelt, die umfassend
hilft (Carmol, Apotheke).

N icht krank, aber auch nicht
richtig gesund: Unwohlsein
funkt in den Tag wie das Rauschen
in einer Radiosendung. Nicht
5o schlimm, dass

man das Bett hiiten

Schon vor Jahrhunderten haben
heilkundige Ménche ein Arznei-
mittel entwickelt, das mit der Kraft
traditioneller Heilpflanzen bei
vielen Alltagsbeschwerden hilft. Es
ist ein starker Wirkkomplex, der
unter dem Namen Carmol (Apo-
theke, rezeptfrei) seinen Weg in
die Hausapotheken gefunden hat.

Erprobte Heilpflanzen

So machten die Ménche die Er-
fahrung, dass spezielle dtherische
Ole, wie zum Beispiel aus Anis,
Salbei und Nelken, Ubelkeit
und Bauchschmerzen lindern
konnen. Citronel-
la und Lavendel

muss, aber doch Das sagfn ) bewihrten sich bei
lastig genug, um Anwender*innen: Anspannung und
den Alltag zu er- LHilft in akqf[en Schlafstorungen,
schweren. Situationen bei Ubelkeit,  und auch gegen
Die Symptome Bauchschmerzen, Unruhe  Kopfschmerzen

sind vielfaltig. So
konnen Stress und
schweres oder
ungewohntes Essen

und Unwohlsein schnell
und gut.'

Wer Carmol kennt, will
es nicht mehr missen, wer

fanden sie wirksa-
me Kréuter, wie die
Pfefferminze. Wei-
tere gut erprobte

auf den Magen ; Heilpflanzen gegen
schlagen, wihrend ES_ nicht kennt, mUSS E"S Husten erginzen
ein Wetterwechsel einfach ausprobieren. die ausgekliigelte
oft mit Kopf- oder JFester Bestandteil Rezeptur.
Gliederschmerzen meiner Hausapotheke.' Carmol ist damit

einhergeht. Manch-
mal baut sich das Unwohlsein
auch iiber einen lingeren Zeit-
raum auf. Die Betroffenen schlafen
immer schlechter, sind gereizt
oder leiden zunehmend unter
Schmerzen und Appetitlosigkeit.
Die Beschwerden haben eines
gemeinsam: Sie sind ein Warn-
signal des Korpers, dass er aus
dem Gleichgewicht geraten ist.

eine nattrliche und
sanfte Alternative zu herkémmli-
chen Schmerz- und Magenmitteln.

Fir Ihre Apotheke
PZN 17387210 {

Carmol Tropfen . 32

Ao

Carmol: traditionelles pflanzliches Arzneimittel zur Unterstiitzung der Verdauungsfunktion, zur
Besserung des Befindens bei Unwohlsein ausschliefSlich aufgrund langjahriger Anwendung. Zu
Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihre Arztin, Thren Arzt
oder in Threr Apotheke. Vertrieb: Schuck GmbH, 90571 Schwaig, www.carmol-tropfen.de

Fotos: fizkes & voronaman & shisu_ka/Shutterstock.com
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Glieder- und Nackenschmer-
zen kénnen die Lebensquali-
tat stark beeintrdchtigen.
Eine bewdhrte Rezeptur

aus Heilpflanzen hilft, die
Beschwerden zu lindern und
die Beweglichkeit zu férdern
(NEU: Carmol AuBerlich
Muskelcreme sowie Schulter
& Nacken Gel).

Es ist eine Binsenweisheit: Nur
wer sich bewegt, bleibt ge-
sund. Denn Bewegung stirkt die
Knochen und Gelenke, schiitzt
vor Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen und fordert die geistige
Leistungsfahigkeit. Doch nicht
selten sind Aktivititen nur unter
Schmerzen moglich.

Vielfdltige Ursachen

Die Ursachen reichen von
Verschleiflerscheinungen iiber
Entziindungen bis hin zu Ver-
letzungen. Auch tiberlastete
Muskeln, Sehnen und Bander
kénnen quilende Schmerzen
auslosen. Haufig betroffen sind
der Riicken, die Oberschenkel,
Waden und ganz besonders der
Schulter-Nacken-Bereich, der
durch sitzende Tatigkeiten stark
beansprucht wird.

Viele reiben die betroffenen
Stellen dann ein oder benutzen
Pflaster. Doch zahlreiche Pria-
parate fithren lediglich zu einer

Fir lhre Apotheke
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Endlich wieder
schmerzfrei bewegen!

So wirken Heilkrauter sanft gegen
Muskel-, Gelenk- und Nackenschmerzen

Haind Schmerzen
aut und - - ]
el Stark gegen C

Vertrieb: Schuck GmbH, 90571 Schwaig, www.carmol-tropfen.de
Fotos: Kostiantyn Voitenko, Ground Picture/Shutterstock
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dadurch reizen. Manchmal l6sen
sie sogar Allergien aus.

Heilkundige Monche entwi-
ckelten vor tiber 400 Jahren eine
sanfte Alternative. Mit wirksa-
men Rezepturen aus traditionel-
len Heilpflanzen wie Rosmarin,
Nelken und Anis linderten sie
schon damals Muskel-, Gelenk-
und Nackenschmerzen nach-
haltig, ohne dabei die Haut zu
irritieren (in Carmol Auf3erlich,
rezeptfrei in der Apotheke). Thre
natiirlichen Inhaltsstoffe ziehen
tief ins Gewebe ein und setzen
dort an, wo es schmerzt.

Tiefe Regeneration

Das ,,Carmol Aufierlich
Schulter & Nacken Gel“ 1ost in
Kombination mit einer Massage
die verspannte Muskulatur des
Nackens und der Schultern. Die
angenehm duftenden dtheri-
schen Ole regen den Stoffwech-
sel an und wirmen von innen,
so dass Giftstoffe abtransportiert
werden konnen. Die Muskeln
finden in ihre natiirliche Elasti-
zitat zuriick.

»Carmol Aufierlich Mus-
kelcreme*® ist wohltuend bei
eingeschréankter Beweglichkeit
durch schmerzende Muskeln
oder Gelenke. Die Inhaltsstoffe
lockern und entspannen die
Glieder, 16sen Krampfe und
kurbeln die Regeneration des
Gewebes an.

Fir lhre Apotheke
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Haben Sie auch das Gefihl, dass Fernsehen zusc—ahends anstrengender wird ))9 Dialoge klarer horen
und Dialoge immer schwerer zu verstehen sind? Uberlaute Klangeffekte und & leichter verstehen
Musik Gberdecken haufig das gesprochene Wort. Dank innovativer Technik
bringt Ihnen OSKAR sprachoptimierten Ton genau dorthin, wo Sie sitzen. Stim-
men werden hervorgehoben und stérende Nebengerédusche aktiv reduziert.

D) Klare Sprachwiedergabe
So verstehen Sie endlich wieder besser, was im Fernseher lauft. Partner und Nachbarn
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In nur drei Schritten zu mehr Freude am Fernsehen!  Referenznummer:
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Datenschutz: Detaillierte Informationen zum Datenschutz finden Sie unter www.oskar g. Wirwerden lhnen keineAn-
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