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EatSmarter!

lhre Rezeptideen im Fokus

Liebe Kooperationspartner/-innen,

vom perfekten Start in den Tag liber schnelle Snacks fiir den Arbeits-Alltag, Soulfood fiir den Feierabend
bis hin zu siiBen Naschereien und cleveren Drinks... EAT SMARTER bietet fiir jeden Anlass und jede Saison
die leckersten und smartesten Rezepte.

Nutzen Sie dieses hochattraktive Umfeld, um lhre Markenrezepte mit Branding und Product Placement
von uns nativ einbinden zu lassen, egal ob in unsere opulenten Heftstrecken oder auf unseren reichweiten-
starken Online- und Social Media-Kandlen. Steigern Sie serviceorientiert die Bekanntheit Ihres Angebotes,
geben Sie unseren Lesern und Usern Inspirationen fiir mehr Verzehranlidsse und férdern Sie somit den
Abverkauf.

Ganz neu: Ab sofort umfasst das Online-Paket auch die Einbindung Ihrer Rezepte auf unserem Instagram-
Kanal mit iiber 206.000 Abonnenten.

Falls Sie noch keine Markenrezepte haben sollten oder neue
produzieren mdchten, bieten wir im Rahmen von Media-Paketen
Content Creation an, d.h. eine Rezeptentwicklung durch
unsere Okotrophologen sowie Foto- und Video-Produktion
durch unsere erfahrenen Food Producer.

Wir freuen uns auf lhren Anruf unter 040 / 228 60 69 66 oder
Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team
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ZEITSCHRIFT: Markenrezept-Advertorials mit Produktempfehlungen

Food & Beverage

FRUCHTE-SMOOTHIE
Wildreis-Bowl mit Feldsalat, s mit Allos Reis-Kokos Drink, Allos Hof-Milsli
Rotkohl und Nuss-Orangen- Landfriichte und Allos Wildblitenhonig
Dressing

mit ORYZA Basmati- & Wildreis - vormon |[[ 2 WIERGKEIT
PRO PORTION: 513 KCAL LEICHT
el 2. Fett 22 Konlenhyiate 668

@30MIN
FUR 2 SMOOTHIES:

— 100 g gemischte Beeren (frisch oder tiefgekiihtt)
SUND, WEIL: 150 ml Allos Reis-Kokos Drink
© Der glutenfreie Wildreis, der eigentlich zu den 75 g Allos Hof-Milsli Landfriichte
Grésern gehort, liefert reichlich Eiweis, das die 7L Zitronensaft
Muskeln stirkt und dem Krper als Baustoff 1TL Allos Wildbliltenhonig
dient. Zudem enthéit die Reisspezialitat wichtige
Mineralstoffe; vor allem Kalium, Eisen und
nesium sind in den Wildreiskbrnern zu finden.

1 Beeren putzen, in einer Schilssel
waschen baw. auftauen, in einen
4 PORTIONEN: ‘Standmixer geben und pilrieren.
ORYZA Basmati- & Wildreis, 100 g Feldsalat
o B T s,
vakuumiert), 30 g Walnusskerne, 20 g Pistazienkerne,
2 Orangen, 4 EL Walnussdl, 1 EL WeiBweinessig,
B LT TG o T T i 3 Zitronensaft und Allos Wildbliiten-
honig untermischen, Smoothie in
Glser fillen und servieren.

2 Allos Reis-Kokos Drink sowie
Allos Hof-Misli Landfrichte hinzu-
geben und alles fen pirieren.

2 Filr den Reis 1| leicht gesalzenes Wasser zum Kochen

bringen. ORYZA Basmati- & Wildreis hinzugeben, einmal TIPP: Mit frischen Friichten und
umrihren und bei kleiner Hitze im geschlossenen Topf okosraspeln garnieren.

1618 Minuten kochen lassen. AnschiieBend abgieBen

und gut abtropfen lassen.

2 Wahrenddessen Feldsalat putzen, waschen und trocken
schiitteln. Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen
hobeln. Rote Bete in Streifen schneiden. Nisse und Kerne.
iin einer heiBen Pfanne ohne Fett 3 Minuten bei mittlerer o ) L B . R
Tiemmtersseny e ey o e e seny Die Milchalternative aus Fiir einen smarten Start Himmlischer Honiggenuss
B wertvollen Zutaten in den Tag! aus vielfiiltiger Flora
Perfekt fiir alle Reisfans: Diese Reismischung 3 Orangen filetieren: Die Schale mit einem Messer so vom

ist eine echte Berelch fede Kichel Fruchtfeisch schneiden, dass die weiBe Schalenhaut voll-
ist eine echte Bereicherung fiir jede Kiiche! stiindig mit entfernt wird. Die Fruchtfleischsegmente mit

Basmati- und Wildreis - eine einfach unschlagbare ‘dem Messer keilférmig heraustrennen. Dabei den austre-
Kombination! Bei der ORYZA Reismischung sorgt der enden Saft auffangen und den restiichen Saft aus der
duftende, weiBe Basmatireis aus dem Himalaya i die I briggebliebenen Frucht ausdriicken. punktet icht nor darch sohen sorgenin
aromatische Note und der nussige, schwarze Wildreis R T E e DI Yinen fruchtig-nussigen o Alos of
aus Nordameria fir den kdfigen Geschmack it dem il pfffr und Thymian wirzen und eine lfe Nisse Geschmack, sondern Misl Landjrichte ur pur aufs Brot her-
e suberaon un e st feon Lo asen e auch it eichlch firden fruchigen (g g gy YoOgenc sonden
probieren Sie es aus! 5 Reis, Feldsalat, Rotkohl, Rote Bete und Orangenfilets in Magnesium, Kalium Touch, gerdstete verfeinert auch Ge-

! vier Schalen anrichten, mit dem Dressing betraufeln und und ungesittigten Fett- Haferflocken fiir l;-‘ biick, Siifspeisen,

den restlichen Niissen bestreuen. B ’ sduren. Lecker! die kernige Note. heiBe Milch oder Tee!

. Wer Smoothies und ~Friihstiick: Apfelstiicke, rote Auf dieses Ergebnis kann jede Biene

A crische Gerichte und schwarze stolz sein: Der Allos Bio Wildbliitenhonig
mag, wird diesen Reis- Johannisbeeren zeichnet sich durch ein fein-cremiges
Kokos Drink lieben! Er sowie Sauerkir-

MEHR INFORMATIONEN ZU DEN PRODUKTEN FINDEN SIE AUF WWW.ORYZA.DE
Mehr Informationen zu den Produkten von Allos finden Sie auf WWW.ALLOS.DE

Non-Food

powered by R ZECE ANZEIGE

REZEPT-
IDEE
APFEL UND BIRNEN MIT
WALNUSSEN UND VANILLE

mit der Tefal Actifry Smart XL

BANDNUDELN MIT SPARGEL

und zarten Orangenfilets

PRO PORTION 2UBEREITUNG CHWIERIGKEIT

561 KCAL 30 MIN MITTEL 780 PORTION ZUBERETUNG || SCHWIERIGKET
277 KCAL J5EMIN LEICHT
WEITERE NAKRWERTE: it 145t 245 Koyt 655

FUR 2 PORTIONEN: FUR 4 PORTIONEN:

250 g weiBer Spargel, Salz, 1 Bio-Orange, 2 Schalotten, 23 Kpfel
4 stiele Kerbel, 2 EL 81, 100 ml trockener WeiBwein oder 23
Gemiisebriihe, 150 ml Sojacreme, Pfeffer, 150 g griine 1 T=l- Mmlﬂlfel l=m|k ‘mit Rapsdl
Bandnudeln 1 Prise gomahl‘n'r
100 g Wal
1 Spargel schalen, die holzigen Enden abschneiden. 2EL hosinen.
1 Glas Sojasahne
+/2 Vanilleschote
2 Tefal-Messlffel gefillt mit Apfelsaft

2 Spargel in ca. 3 cm lange Stilcke schneiden, in wenig kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten zugedeckt diinsten, abgieBen und
kurz unter fisBendes kaltes Wasser halten (abschrecken).

3 Orange heif abspillen, trocken reiben, die Schale mit der

Zester Reibe PREMIUM Classic von Microplane® fein abreiben 1 Putzen, schilen, halbieren, entkernen Sie die Apfel und

und die Frucht so schilen, dass die weie Haut mit entfernt Birnen und schneiden Sie diese in Wedges.

wird. Filets zwischen den Trennhauten herausschneiden und
ifel

2 Mischen Sie das Obst it Rapsdl und Zimt. Geben Sie es
grob wilrfeln.

in die ActiFry und stellen Sie den Timer auf 10 Minuten.
4 Schalotten schalen und sehr fein wilrfeln. Kerbel abspillen, - I . .
trocken schiltteln, die Blattchen abzupfen und grob hacken. S B A e e e
4 vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das Mark

5 Das lin einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin 1-2 Minuten
herauskratzen.

glasig diinsten. Spargel zugeben und 2 Minuten weiterbraten.
5 Mischen Sie die Sojasahne mit dem vanillemark und dem
Apfelsaft. Figen Sie die Mischung 2 Minuten vor Ende der
7 Orangenstiicke und -schale dazugeben. Alles it Salz und Pfeffer Kochzeit hinzu.

wiirzen und bei Kleiner Hitze 5-6 Minuten zugedeckt kcheln lassen.

& Erst den WeiBwein, dann die Sojacreme dazugieBen.

TIPP: Das Ganze kann man noch mit einer Kugel Vanilleeis
8 Inzwischen die Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich abrunden.

kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieBen, abtropfen lassen,

mit Sauce mischen, abschmecken und mit Kerbel anrichten.

Fettarmes Kochen auf die smarte Art!

0b saftige Bratapfel oder knusprige, fettar-  mobil und komfortabel steuern. In der App,
me Pommes frites aus frischen Kartoffelnin  die um weitere 50 brandneue, von Experten
wenigen Minuten: Die ActiFry Smart XL von zusammengestellte Rezepte erweitert wurde,
Tefal st der geniale Kiichenhelfer fii jede ind wichtige Daten wie Temy
Gelegenheit! Mit der weltweit ersten Fritteuse und Geschwindigkeit des Rihrarms optimal
mit Bluetooth-Schnittstelle fir intelligente  aufeinander abgestimmt. Hat man also eine
0b Zitronen, Orangen, Limetten, Parmesan, Muskat oder Ingwer:  Der rutschfeste Softtouch-Griffliegt dabei angenehm in der Hand Nutzung ist es so einfach wie nie, kistliche  Rezeptidee ausgewdhlt, werden diese mobil
Mit der Zester Reibe PREMIUM Classic von Microplane® wird Reiben  und erméglicht bequemes Arbeiten sowohl in waagerechter als und zugleich gesunde Gerichte zuzubereiten.  direkt auf das Gerdit iibertragen. So sind
gumnusn u mrer neuen Lieblingsarbeit in der Kiiche. Denn die auch in senkrechter Haltung. Und im Trend liegen Sie mit den Uber die App ,Meine ActiFry", die es kosten-  perfekte Kochergebnisse und Geschmacks-
scharfen Klingen made in USA sorgen fiir ein perfektes tollen Reiben auch: Denn jetzt ist der Microplane®-Klassiker in den los fiir i0S und Android gibt, ldsst sich die erlebnisse auf den Punkt garantiert. Und das
Ergebms ohne die Lebensmitte 2u zedricken oder 2u zerquetschen.  hiibschen Pastelténen Baby Blau und Retro Gl zu haben. Fritteuse auf einmalig unkomplizierte Weise alles natiirlich ohne Glbad oder Anbrennen!

Friihlingsfrisch: Microplane® bringt mit neuen Pastellténen Farbe in die Kiiche

Mehr Informationen zu den Produkten von Microplane® finden Sie Mehr Informationen zur ActiFry Smart XL finden Sie auf WWW.TEFAL.DE I [ I'-a I__
auf www.microplaneintl.com oder unter Telefon +49 (0)40 - 89 7128 60.




WEBSITE: Markenrezepte auf www.eatsmarter.de

EatSmarter!
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WEBSITE: Banner-Kampagne auf www.eatsmarter.de

EatSmarter!

Finden Sie mehr als 100,000 gesunde
Rezept-ldeeni
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Wildrgis-Bow® il Feldsalar, Rotkahl
L Nugs-Orangen- Dy essing »

Markenrezept-Teaser
in der Portal-Rotation
(Medium Rectangle)



NEU!

E-MAILING: Markenrezepte im Rezept-Newsletter

EatSmarter! SOCIAL MEDIA: Pinterest + Instagram
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Instagram-Story

Foto-Produktion Video-Produktion



EatSmarter!

WORLD OF EAT SMARTER IN DER 360° KOMMUNIKATION

EatSmarter!
0608228
20

Zeitschrift Newsletter Mobile Social Media

TERMINKALENDER 2020 Erstverkaufstag Anzeigenschluss Druckunterlagenschluss

Heft 02/2020
Heft 03/2020
Heft 04/2020
Heft 05/2020
Heft 06/2020
Heft 01/2021

PREISE MARKENREZEPTE

26.02.2020
22.04.2020
24.06.2020
26.08.2020
28.10.2020
28.12.2020

24.01.2020
18.03.2020

19.05.2020
24.07.2020

25.09.2020
23.11.2020

1/2 Seite

31.01.2020
25.03.2020

27.05.2020
31.07.2020

02.10.2020
30.11.2020

1/1 Seite

Print only* 5.900,- € netto**

12.800,- € netto**

8.900,- € netto**
Crossmedial (Print + Online + Newsletter + Social Media)* 14.900,- € netto**

*inkl. Gestaltu ngs- und Redaktionskosten **zzgl. MwSt., Konzernrabatte nicht anwendbar

IHRE ANSPRECHPARTNER

GESCHAFTSFUHRUNG
Martin Fischer
Tel.: 040-228 60 69 66

martin.fischer@eatsmarter.de

PROJEKTLEITUNG
BRAND MANAGEMENT
Annabelle Nie

Tel.: 040-228 60 69 63

annabelle@eatsmarter.de

LEITUNG ONLINE SALES
Alexander Adler
Tel.: 040-228 60 69 66

alexander.adler@eatsmarter.de

BRAND MANAGEMENT
Antje Gutberlet

Tel.: 040-228 60 69 79
antje@eatsmarter.de

BRAND MANAGEMENT
Julia Wichers

Tel.: 040-228 60 69 80
julia@eatsmarter.de

ASSISTENZ DER
GESCHAFTSFUHRUNG
Katja Ohlhauser

Tel.: 040-228 60 69 67
katja@eatsmarter.de

EAT SMARTER GMBH & CO. KG - Schulterblatt 58 - 20357 Hamburg

NIELSEN IlIA

Volker Andres

va Medien Medienmarketing
Tel.: 06132-716 46 40
va@va-medien.net

NIELSEN lIIB, IV

Martin Schaible

UPGRADE MEDIA GmbH

Tel.: 089-173 00 70
martin.schaible@medienpartner.net

WISSEN, WAS TAMLT

Geprifte Auflage
Klams Basis flir den Werbemarks



