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marmite – die Plattform

Eine Plattform. Vielfältige Zielgruppen. Relevante Reichweite.

3,4 Mio.
Social Views jährlich 
 

580 000 + 
Pageviews jährlich 
 

200 000 +  

Website-Nutzer jährlich 
 

19 000 +  

Newsletter-Empfänger und Empfängerinnen 
 

bis zu 47 %  
Öffnungsrate redaktioneller Newsletter

Tradition  
bewahren.
Generationen 
verbinden.
Zukunft  
gestalten.

marmite – Magazin

Als Plattform verbindet marmite  
Genussmenschen, Gastronomieprofis  
und die nächste Generation der  
Branche. Sie entdeckt und fördert 
Talente, schafft Austausch und vernetzt 
Menschen über Generationen  
hinweg. Mit journalistischem Content, 
Community und Events macht  
marmite sichtbar, was Genuss und 
Gastronomie in der Schweiz prägt.

Seit 1959 dem Genuss verpflichtet. 

Das Kulinarikmagazin marmite steht für 
journalistische Tiefe und einen eigen­
ständigen Blick auf die Schweizer Genuss­
kultur. Es spürt neue Entwicklungen und 
Trends auf, setzt eigene Impulse und 
verbindet Tradition und Zeitgeist mit dem 
Anspruch, nicht nur gelesen, sondern 
aufbewahrt zu werden.

marmite – Professional
Erfahrung trifft auf neue Perspektiven.

marmite professional verbindet erfahrene 
Branchenpersönlichkeiten mit jungen 
Talenten und Pionier:innen der Gastrono­
mie. Fundierte Hintergrundberichte, 
Reportagen und Interviews schlagen die 
Brücke zwischen den Generationen. Dabei 
greift das Fachmagazin auf ein breites 
Netzwerk in der Branche und die Expertise 
der marmite youngster Community  
zurück – und zeigt, was das Schweizer 
Gastgewerbe heute prägt und wohin es 
sich entwickelt.

marmite – Youngster
Talente setzen Trends.

marite youngster entdeckt, fördert  
und vernetzt die nächste Generation der 
Schweizer Gastronomie. Die Talentförder­
plattform gibt jungen Berufsleuten eine 
Bühne und verbindet sie mit etablierten 
Persönlichkeiten der Branche – eine starke 
Community, die Generationen verbindet 
und Zukunft mitgestaltet.

Gezielte Distribution  
& starke Partnerschaften

Abonnements – Zielversand – Events   
Website-Kennzahlen: aggregierte GA4-Werte von  
marmite.ch, marmite professional und marmite youngster, 
01.08.2025–31.07.2026; Mehrfachnutzungen möglich.  

Quelle: Kennzahlen: letzte 12 Monate bzw. aktueller  
Stand, August 2026. Website: Google Analytics. Newsletter: 
Brevo. Social Media: Meta.

Seit 1959 ist marmite fester Bestandteil der Schweizer Genusskultur. 

Unsere Formate

Drei Formate. Drei Perspektiven auf 
Genuss und Gastronomie – vom 
Genussmenschen über die Branche 
bis zur nächsten Generation.

marmite erreicht seine Leserinnen  
und Leser gezielt über ausgewählte Kanäle  
und starke Partner.
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marmite – Reichweite

>4,6 Millionen
Kontakte pro Jahr 

Berechnet aus Print-Lesekontakten, Website- 

Pageviews, Newsletter-Öffnungen und Social Views  

der letzten 12 Monate. Mehrfachkontakte  

über verschiedene Kanäle sind möglich.

Mit Print, Digital, Events und Community  
erreicht marmite Genussmenschen,  
Gastronomieprofis und die nächste Generation  
der Branche.

Events

Print

Digital

Community

Magazin B2B

Magazin B2C

Youngster Sponsoring

Magazin B2C + B2B

360° Reichweite über die gesamte marmite Welt.
Plattform

Kooperation

Quelle: marmite Verlags AG, Google Analytics, Brevo und Meta

Print

Digital

Print

Digital



76      |   Mediendaten 2027Mediendaten 2027   |  

Reichweite  |   marmite

76

Zielversand marmite App

Gezielte Reichweite statt Streuverlust. NEU: auch digital ab 2027

Ihre Zielgruppe im Fokus.
Mit marmite können Beilagen und Printprodukte  
gezielt in der Schweiz distribuiert werden – passend zu 
Zielgruppe, Produkt und Kampagnenziel. 

Bis zu 80 000
Adressen in der Schweiz 
 

Passgenaue 
Auswahl 

nach Zielgruppe & Umfeld

Von Hotels und 
Gastronomie
betrieben über 
Schulen und Ausbil-
dungsstätten  
bis zu Fachgeschäf-
ten, Unternehmen 
sowie ausgewählten 
Lifestyle- und  
Genussadressen 
– die Distribution 
wird individuell  
auf die gewünschte 
Zielgruppe  
abgestimmt.

Individuelle Distribution und Preise auf Anfrage. Mehr dazu Seite 18 siehe Booklet. marmite und marmite professional zusätzlich als E-Paper – in der neuen marmite App.

Mögliche Umfelder
Hotels & Hospitality 
Gastronomie 
Bildung
Fachgeschäfte 
Business 
Lifestyle & Genuss

Aktuelle Ausgaben,  
digitales Archiv seit 1959*,  
Events und weitere  
Inhalte der marmite  
Plattform an einem Ort.

Mehr  
Reichweite.
Mehr  
Sichtbarkeit.
Längere  
Markenpräsenz.

*Das digitale Archiv wird ab 2027 schrittweise verfügbar gemacht.



98      |   Mediendaten 2027Mediendaten 2027   |  

Themenplanung Magazine 2027   |   marmite

Themenplanung 2027    Magazine

marmite B2C marmite B2B

01 | Fett
Butter, Schmalz und Pflanzenöle: Fette sind  
nicht nur viel besser als ihr Ruf, sondern  
für den echten Genuss sogar unabdingbar.  
Wir widmen den allzu oft verkannten  
Geschmacksträgern eine ganze Ausgabe.

Inserateschluss

19.02.2027

Erscheinungsdatum

11.03.2027

01  |  Nah und fern
Vom regionalen Start-up bis zum  
internationalen Trend: Worüber  
die Gastrobranche aktuell spricht –  
und wohin sie schauen sollte. 

Inserateschluss

26.02.2027

Erscheinungsdatum

18.03.2027

02  |  Bitter
Die Olive zum Apéro, die Artischocke im 
Hauptgang, der Kakao fürs Dessert: Herbe 
Noten versüssen uns das kulinarische 
Leben. Wir rücken die Geschmacksrichtung 
in all ihren Facetten in den Fokus.

Inserateschluss

16.04.2027

Erscheinungsdatum

07.05.2027

02  |  Mit Stil
Das Auge geniesst mit: von form- 
schönen Möbel, filigranemAnrichten  
und hippen Uniformen in Zeiten  
der Insta-Tauglichkeit.
 

Inserateschluss

07.05.2027

Erscheinungsdatum

27.05.2027

03  |  Herz
Ob buchstäblich als Innerei auf dem Teller 
oder sprichwörtlich als Pionierin am Herd: 
Herzblut prägt unseren Genuss. Wir erzählen 
kulinarische Geschichten rund um das 
wichtigste Organ überhaupt.

Inserateschluss

04.06.2027

Erscheinungsdatum

24.06.2027

03  |  Gegen den Durst
Vorlieben im Wandel: Wie man mit  
innovativen Getränkekonzepten  
ein breites Publikum begeistert und  
den Umsatz steigert.
 

Inserateschluss

20.08.2027

Erscheinungsdatum

09.09.2027

04  |  Höhenlage
Wie verwandeln sich Landwirtschaft und  
die regionale Küche, wenn die Natur 
rundherum es tut? Wir begeben uns in  
die Höhe – und auf eine geografische 
Spurensuche.
  

Inserateschluss

03.09.2027

Erscheinungsdatum

23.09.2027

04  |  Auf in die Zukunft
Wohin gehts? Spannende Ideen  
und Lösungen für die Gastronomie  
von morgen – und Geschichten  
über Menschen, die heute vorangehen.

 

Inserateschluss

08.10.2027

Erscheinungsdatum

28.10.2027

05  |  Comeback  

Spezialausgabe marmite youngster 
 
Von alten Meistern, die auf die  
gastronomische Bühne zurück- 
kehren, und jungen Talenten,  
die diese gerade betreten. Spezial-
ausgabe zum marmite youngster 
inklusive Vorstellung der Siegerinnen 
und Sieger 2028! 

Inserateschluss

11.11.2027

Erscheinungsdatum

30.11.2027

marmite B2C + B2B

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild

Symbolbild
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marmite
Print B2C

NEU  
als digitale  
Ausgabe

ab 2027

17 000 
Auflage pro Ausgabe
Auflage notariell beglaubigt

51 000 
Leser:innen pro Ausgabe

4 
Ausgaben pro Jahr

Zielgruppe  
Food- und weinaffine Leserinnen und Leser 

im oberen Einkommenssegment –  

genuss- und reisefreudig, kulturell interes-

siert und offen für Neues.

 

60 % Männer + 
40 % Frauen 
20 bis 80 Jahre – eine Leserschaft über  

alle Generationen hinweg

seit 1959 
das älteste Gourmetmagazin der Schweiz
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1/1 Innenseite
Einzelseite randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 5 900.– 

1/1 U4
Umschlagsseite Rückseite.
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 7 400.–   

Inserate-Platzierungen   Print B2C

Premium Standard

2/1 Opening Spread 
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 15 800.–  

2/1 nach Opening Spread
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 13 800.– 

2/1 Panoramaseiten
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 9 900.–  

Der erste Eindruck gehört Ihnen.  

Die Opening-Spreads sind die 
prominentesten Flächen im  
Heft – dort, wo die Leserschaft am 
aufmerksamsten ist. 

Die grösste Fläche im Innenteil.  

Ihr Motiv über zwei volle Seiten –  
Plakatwirkung mit der Glaubwürdigkeit 
des redaktionellen Umfelds. 

1/1 U2
Vordere innere Umschlagsseite. 
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 6 900.–  

1/1 U3
Hintere innere Umschlagsseite. 
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 6 500.–  

Die begehrtesten Plätze im Heft. 

Aussen sichtbar, innen als erster  
und letzter Eindruck. Feste Positionen  
mit höchster Wiedererkennung –  
limitiert verfügbar. 

Die ganze Seite für Ihre Botschaft. 

Ihr Motiv über eine ganze Seite – volle 
Präsenz mit der Glaubwürdigkeit des 
redaktionellen Umfelds.

Formate

Masse
Doppelseiten  
randabfallend  

Seitenformat 
430 × 302 mm
 (+ 3 mm Anschnitt)

Satzspiegel  
405 × 273 mm 

Einzelseite  
randabfallend 
 
Seitenformat 
215 × 302 mm  
(+ 3 mm Anschnitt) 

Satzspiegel  
184 × 273 mm

Zusätze
Platzierungsvorschrift 
+ 10 % 

Beraterkommission  
10 %

Weitere Formate  
auf Anfrage

Weiteres

Zielgruppen: Food- und weinaffine Leserinnen und Leser im  
oberen Einkommenssegment – genuss- und reisefreudig, kulturell 
interessiert und offen für Neues.
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Einfach gut Einkaufsliste

52 №01  — 26   |   

Einfach gut

01
Goldene 
Zeiten

 3   Eier

 1 TL   Limettensaft

 1 EL   Fischsauce

 1 EL   Reismehl

 4 – 5   Stiele Koriander

   Sriracha-Sauce

Eier, Limettensaft, Fischsauce, 1 Esslöffel 
Wasser und Reismehl in einen Messbecher 
geben und mit dem Stabmixer gut ver-
mischen. Den Koriander samt Stielen grob 
hacken.

Frittieren
Damit das Omelett rund wird, sollte dieses 
Rezept in einem Topf und ohne Frittierkorb 
zubereitet werden. Das Fett auf 180 Grad 
erhitzen. Die Eimischung in schneller, 
gleichmässiger Geschwindig keit aus einer 
Höhe von etwa 30 cm in das heisse Fett 
giessen und dann etwa 30 – 40 Sekunden 
nicht bewegen. Das Omelett wenden,  
wenn die Unterseite leicht braun ist, und 
nochmals 20 – 30 Sekunden frittieren.  
Das Omelett mit einer Spinne leicht unter  
die Oberfläche des Fetts drücken.

Vorsichtig aus dem Fett nehmen und
auf Küchenpapier abtropfen lassen. Das
Omelett mit Sriracha-Sauce und dem 
gehackten Koriander garniert servieren.

Khai Jiao
Frittiertes  
Thai-Omelett

Ein Standardwerk: In «Goldene 
Zeiten» dreht sich alles um  

die goldglänzenden, frittierten 
Köstlichkeiten, mit denen man 

ungezügelte Lebensfreude verbin-
det. Ausgebacken, aromatisch, 
kross! Der Rezeptteil umfasst 

klassische Gerichte ebenso  
wie augenzwinkernde Neuinter-
pretationen, im Theorieteil verrät 
marmite-Autor Michael Podvi-

nec, was beim Frittieren auf  
chemischer und physikalischer 

Ebene passiert.

CHF 36.–
at-verlag.ch
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Ein Haus,
viele Türen

Retail, Restaurant, Bar und drei Suiten unter einem Dach:
Am Zürcher Paradeplatz übersetzt das Mews House die
Geschichte eines besonderen Ortes in die Gegenwart.

Bilder: ZVG

( Advertorial )

74                                      № 06  —  26  |  m

Advertorial

H
inter den grünen Fensterläden an

den Tiefenhöfen 6, wenige Schrit‐

te vom Paradeplatz und den Flag‐

ship‐Stores  der  Bahnhofstrasse  entfernt,

ist ein Ort entstanden, der sich keiner Ka‐

tegorie fügen will.  Das Mews House ver‐

eint  Retail,  Gastronomie,  Hotellerie  und

Events  unter  einem  Dach  –  eine  eigen‐

ständige  Marke  mit  exklusiven  Sub‐

Brands und einem Erlebnis, wie es Zürich

so  noch  nicht  kannte.  Geschichtslos  ist

das  Haus  deswegen  nicht,  im  Gegenteil:

Hier  richtete  einst  Alfred  Escher  seinen

ersten Geschäftssitz ein, hier wurden die

Weichen für bahnbrechende Entwicklun‐

gen  gestellt.  Diese  Vergangenheit  wird

nicht musealisiert, sondern selbstbewusst

in die Gegenwart überführt.

Vom Store in den Dachstock

Den Auftakt macht der Mews Store: kura‐

tierte Mode und Lifestyle, von Zimmerli,

Hanro  und  Derek  Rose  über  Tom  Ford,

Missoni und Max Mara bis zu Entdeckun‐

gen wie Frescobol Carioca oder Cult Gaia.

Zwischen den Kollektionen: Kunst, Skulp‐

turen, ein Sofa zum Verweilen – ein Store,

der sich wie ein Zuhause anfühlt.  In der

Blauen  Bar  beginnt  der  Tag  bereits  um

acht Uhr mit Kaffee und endet abends mit

einem Apéro unter Freunden.

Lust auf mehr? Entdecken

Sie das kuratierte Programm

und buchen Sie Tisch, Suite

oder Event direkt online.

Das  kulinarische  Herzstück  aber  wartet

im  Dachstock,  unter  freigelegtem,  jahr‐

hundertealtem  Gebälk:  der  Mews  Table.

An der langen Tafel mit Blick in die offene

Küche wird das Essen zum gemeinsamen

Erlebnis,  während  die  Rooftop‐Terrasse

den Puls der Stadt mit purer Entspannung

verbindet.  Küchenchef  Pascal  Schmutz

bringt  seine  Philosophie  auf  den  Punkt:

«Mittags pur und klar – abends ein Feuer aus

Aromen  und  Emotionen.» Der  Mittagstisch

wechselt  täglich  das  Thema:  montags

Hackbraten  wie  zu  Omas  Zeiten,  mitt‐

wochs Nose to  Tail,  donnerstags Schwei‐

zer Klassiker, freitags Fisch – und stets ein

vegetarisches «Vom Feld auf  den Tisch»‐

Menu.

Drei Suiten, drei Geschichten

Wer bleiben möchte, bleibt gut: Drei indi‐

viduell gestaltete Suiten mit Interieur von

Armani/Casa  und  CADUFF  Interiors  ma‐

chen das  Haus  zum diskreten Rückzugs‐

ort.  Die  Suite  Escher  erinnert  auf  72  m²

mit  denkmalgeschützten  Elementen  an

den  Wirtschaftsvisionär,  die  Dachsuite

Keller verbindet auf 63 m² einen origina‐

len  Kachelofen  mit  Ausblick  über  die

Stadt, und die Suite Lydia widmet sich mit

hohen Räumen und Blick in den grünen

Innenhof der Kunstmäzenin Lydia Escher.

Concierge, private Bibliothek und persön‐

licher Service inklusive.

Dazu  kommen  Meeting  Rooms  und  ein

kuratierter  Eventkalender,  der  von  der

Weinreise nach Ribera del Duero über die

Dolce‐Vita‐Tavolata  bis  zu  den  Oktober‐

festwochen reicht. Ein Haus, viele Türen

also – man muss nur eintreten.

Erleben Sie das
Mews House!

Ob Lunch an der langen Tafel,

ein Drink in der Blauen Bar oder

eine Nacht in einer der drei

Suiten: Das Mews House Team

gestaltet besondere Momente

für Ihren Besuch. Reservieren Sie

jetzt Ihren Tisch – oder gleich

das ganze Erlebnis.

Mews House

Tiefenhöfe 6

8001 Zürich

+41 44 244 73 73

mewshouse.ch
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( Advertorial )

Zu Gast
bei Escher

Store, Restaurant, Bar und drei Suiten unter einem Dach:
Das Mews House am Paradeplatz öffnet seine Türen.
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Advertorial

H inter den grünen Fensterläden an den Tie‐
fenhöfen 6, wenige Schritte vom Parade‐
platz und den Flagship-Stores der Bahnhofs‐
trasse entfernt, ist ein Ort entstanden, der

sich keiner Kategorie fügen will. Das Mews House ver‐
eint Retail, Gastronomie, Hotellerie und Events unter
einem Dach – eine eigenständige Marke mit exklusi‐
ven Sub-Brands und einem Erlebnis, wie es Zürich so
noch nicht kannte. Und doch atmet hier Geschichte:
Einst richtete Alfred Escher in diesen Räumen seinen
ersten Geschäftssitz ein.

Vom Store in den Dachstock

Den Auftakt macht der Mews Store: kuratierte Mode
und Lifestyle, von Zimmerli, Hanro und Derek Rose
über Tom Ford, Missoni und Max Mara bis zu Entde‐
ckungen wie Frescobol Carioca oder Cult Gaia. In der
Blauen Bar beginnt der Tag um acht Uhr mit Kaffee
und endet mit einem Apéro unter Freunden. Und im
Dachstock, unter jahrhundertealtem Gebälk, wartet
der Mews Table: eine lange Tafel mit Blick in die offe‐
ne Küche, dazu eine Rooftop-Terrasse über den Dä‐
chern der Stadt. Küchenchef Pascal Schmutz bringt es
auf den Punkt: «Mittags pur und klar – abends ein Feu‐
er aus Aromen und Emotionen.» Der Mittagstisch wech‐
selt täglich das Thema – vom Hackbraten am Montag
bis zum Fisch am Freitag.

Lust auf mehr? Entdecken

Sie das kuratierte Programm

und buchen Sie Tisch, Suite

oder Event direkt online.

Drei Suiten, drei Geschichten

Wer bleiben möchte, bleibt gut: Drei individuell gestal‐
tete Suiten mit Interieur von Armani/Casa und CA‐
DUFF Interiors machen das Mews House zum diskre‐
ten Rückzugsort. Die Suite Escher erinnert auf 72 m²
mit denkmalgeschützten Elementen an den Wirt‐
schaftsvisionär, die Dachsuite Keller verbindet auf
63 m² einen originalen Kachelofen mit Ausblick über
die Stadt, und die Suite Lydia widmet sich mit hohen
Räumen und Blick in den grünen Innenhof der
Kunstmäzenin Lydia Escher.

Ein Haus, viele Türen

Concierge, private Bibliothek, kuratierte Packages von
«Schlaf & Massage» bis «Schlaf & Konzert» – und dazu
Meeting Rooms sowie ein Eventkalender, der von der
Weinreise bis zur Tavolata reicht. So überführt das
Mews House die historische Bedeutung seines Stand‐
orts in die Gegenwart. Man muss nur eintreten.

Erleben Sie

das Mews House!

Ob Lunch an der langen Tafel, ein Drink in der

Blauen Bar oder eine Nacht in einer der drei

Suiten: Das Mews House Team gestaltet

besondere Momente für Ihren Besuch.

Reservieren Sie jetzt Ihren Tisch – oder gleich

das ganze Erlebnis.

Mews House

Tiefenhöfe 6

8001 Zürich

+41 44 244 73 73

mewshouse.ch
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 600 g  Kokosmilch 

 3 Stk.  Zitronengras 

 3 Sch.  Ingwer 

 300 g  Geflügelfond 

 6 Stk.  Kaffir-Limetten-Blätter

 2 Stk.  Limetten, Zeste und Saft  

 1 Stk.  Thai Chili

 30 g   Koriander, Stiele und 
Blätter separat gezupft  

 2 Stk.  Pouletbrüste 

 1 EL  Fischsauce 

Für die Einlage

 80 g  Shimeji-Pilze 

 80 g  Mungbohnensprossen 

Kokosmilch, Geflügelfond, 
Zitronengras, Ingwer, Kaffir-Limet-
ten-Blätter, Chili, Limettenzesten 
und Korianderstiele in einem  
Topf aufkochen. Die Pouletbrüste 
zugeben und in der Suppe rund 
10 Minuten pochieren. Die 
Pouletbrüste herausnehmen und 
in kleine Stückchen schneiden. 
Die Suppe abpassieren, mit 
Limettensaft, Salz und Fischsauce 
abschmecken.  

Beim Servieren die warme  
Suppe auf Poulet, Sprossen und 
Pilze giessen und mit frischen 
Korianderblättern sowie 
Chilischeiben ausgarnieren.

Vorspeise für vier Personen

Tom Kha Gai 

75

marmite kocht

   |   № 04  — 26

 480 g  Felchenfilets, grätenfrei 

 150 g  Weisswein 

   Salz 

Für die Sauce

 2 Stk.   Zwiebeln, geschält  
und in Scheiben 
geschnitten 

 200 g  Weisswein 

 300 g  Vollrahm  

 100 g  Butter 

   Salz 

    Weisser Pfeffer, gemahlen  

   Zucker 

 40 g    Kräuter (Petersilie,  
Schnittlauch,  
Kerbel, Dill), fein gehackt  

Die Zwiebeln in etwas Sonnen-
blumenöl anschwitzen, den 
Weisswein zugeben und köcheln 
lassen, bis die Zwiebeln weich sind. 
Anschliessend mit einem Stab- 
mixer fein pürieren und durch ein 
Sieb passieren. Die Sauce zurück 
in die Pfanne geben, Rahm und 
Butter hinzufügen und aufkochen. 
Mit Salz, Zucker und Pfeffer ab- 

schmecken und etwa 10 Minuten 
köcheln lassen. 

Den Ofen auf 170 °C vorheizen. 
Die Felchenfilets salzen und in 
einer Auflaufform auslegen. Den 
Weisswein darübergiessen, 
mit Alufolie abdecken und 8 bis 
10 Minuten im vorgeheizten Ofen 
dämpfen. 

Den Fisch herausnehmen, den 
Weissweinsud zur Sauce geben und 
diese mit den fein gehackten 
Kräutern abschmecken. Die Sauce 
grosszügig über den Fisch  
giessen und mit frischen Kräutern 
garnieren.

Hauptgang für vier Personen

Felchenfilets gedämpft mit einer Weisswein-Kräutersauce 
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 250 g  Pilze (Steinpilze,  
Champignons, Shiitake, 
Morcheln)

 250 g Rahm
 100 g Milch
 1 Schalotte
 1 Knoblauchzehe
 2 –3 Bl. Gelatine
 20 g Cognac
 8 Morcheln, frisch
 1 EL Olivenöl
 20 g  Zucker
 1 Zw. Thymian
 3  schwarze Pfe!erkörner
 30 g  Reisessig
 75 g  Wasser
 50 g  Sojasauce

Pilze | Morchel | Erbse | Estragon

Born of Fire 
  

Rebsorte: Chenin Blanc
Jahrgang: 2024

Weingut: Sophie + Julien Schaal
Herkunft: Swartland, Südafrika

Aromen: Papaya, geriebene 
Zitronenschale, Tonkabohne

weinhaus.ch
CHF  26.–

 200 g  frische Erbsen, geschält
 50 g  Estragon
 20 g  Blattspinat
 100 g  Rapsöl

   Salz, weisser Pfe!er, Zucker, 
Essig, Olivenöl  
zum Abschmecken

Pilze, Schalotte und Knoblauch klein 
schneiden und scharf anbraten.  
Sobald alle Pilze eine schöne Farbe 
haben, mit Cognac ablöschen und 
einreduzieren. Danach den Rahm und 
die Milch zugeben und alles weich 
kochen. Die Masse mixen und durch ein 
Sieb passieren. Mit der eingeweichten 
Gelatine abbinden oder mit Agar- 
Agar nochmals aufkochen und 
abbinden. Die Masse abschmecken und 
in die gewünschte Form giessen.

Olivenöl, Zucker, Thymian, Pfeffer-
körner, Reisessig, Wasser und 
Sojasauce zusammen aufkochen, 
dann die Morcheln zugeben. 
Aufkochen, sofort wegziehen und  
kalt stellen.

Die frisch geschälten Erbsen kurz 
blanchieren und sofort kalt stellen.

Den Estragon schneiden und den 
Rest mit dem Blattspinat und 
dem auf 80 °C erhitzten Rapsöl gut 
mixen. Passieren und kühl stellen.

Den Erbsensalat mit dem Estragonöl, 
Essig, Salz, weissen Pfeffer, Zucker 
und etwas fein gehackten Schalotten 
mischen und abschmecken.

Die Panna cotta auf den Teller legen 
und mit dem Erbsensalat und den 
eingelegten Morcheln ausgarnieren.
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Il Soccombente 

Rebsorte: Schiopettino
Jahrgang: 2021
Weingut: I Clivi

Herkunft: Friaul, Italien
Aromen: Walderdbeere, mediter-
rane Kräuter, florale Anklänge

weinhaus.ch
CHF  29.–

 280 g Aquarello-Risottoreis
 1 Schalotte
 80 g Butter
 100 g  Weisswein
 420 g  Ge!ügelfond
 420 g Pilzfond
 90 g Parmesan, gerieben (1)
 50 g Butter
 100 g Steinpilze
 2 kleine Kräuterseitlinge
 20 g Cognac
 100 g Philadelphia
 60 g Parmesan, gerieben (2)
 60 g Rahm
 16 Haselnüsse, halbiert
  Puderzucker

  Salz, weisser Pfe"er  
  zum Abschmecken

Für die Parmesancreme den 
Parmesan (2), Rahm und Philadel-
phia vermischen, am besten im 
Thermomix bei 50 °C glatt mixen 
und abschmecken. Passieren  
und in einen Dressiersack abfüllen.

Die halbierten Haselnüsse mit 
etwas Puderzucker im Ofen rösten.

Die Schalotte fein hacken, in Butter 
andünsten. Die Steinpilze kurz 
mitdünsten und wieder raus-
nehmen. Anschliessend den Reis 
zugeben und andünsten. Mit 
Weisswein ablöschen, ein-
reduzieren. Danach abwechslungs-
weise mit Geflügel- und Pilzfond 
auffüllen und den Risotto so fertig 
kochen, dass er noch einen 
leichten Biss hat. Anschliessend 
mit Parmesan (1), Butter, Salz, 
Pfeffer und den angebratenen 
Steinpilzen fertigstellen und 
abschmecken. 

Nebenbei die Kräuterseitlinge 
halbieren oder vierteln, ein-
schneiden und auf allen Seiten 
goldbraun anbraten. Mit etwas 
Cognac flambieren.

Den Risotto in den Teller geben, mit 
Parmesancreme, Kräuterseitlingen 
und Haselnüssen anrichten.

Aquarello | Steinpilz | Kräuterseitling | Parmesan | Haselnuss
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Wenn Millimeter entscheiden
Doch wichtiger als solche Zahlen ist ihm 
die Idee dahinter: Kreativität, Bewegung, 
Rhythmus. Neue Routen speisen sich aus 
Gesprächen, Bildern, Magazinen, Begeg-
nungen. Seine Fotografien zeigen Arnold 
als Künstler mit feinem Gespür für Far-
ben und Strukturen. Er kennt jede Bewe-
gung seiner Routen bis ins Detail – ver-
fügt über ein fast eidetisches Gedächtnis. 
Optimieren, reduzieren, präzisieren: Die-
ser Prozess macht Arnold stetig besser, 
bewusster, klarer.
 
In seinem Materialraum zeigt sich die 
gleiche Präzision. Millimeter entschei-
den – beim Schliff eines Eispickels ebenso 
wie beim Schritt im Eis. Arnold gibt zu, 
abergläubisch zu sein. Wer sich ständig 
dort bewegt, wo ein Fehler endgültig ist, 
darf Rituale haben. 

«Essen wird überschätzt»
Kulinarisch ist Arnold tief in der Heimat 
verwurzelt. Käse aus Bürglen, von der Alp 
geholt, gehört zur Familie. «Ein Fondue 
am Berg – das ist das Schönste», sagt der 
41-Jährige. Gleichzeitig hat ihn das Rei-
sen geprägt. Besonders Südamerika hat es 
ihm angetan, wo auch seine nächste Ex-
pedition stattfinden wird. Lima ist als fi-
xer Zwischenhalt eingeplant – wegen der 
Gourmetküche, der Vielfalt, der Aromen.

Eine ganz neue Bedeutung bekommt das 
Essen auf Expedition. «Manchmal laufe 
ich mit fünf Hühnern und drei Ziegen 
los – und komme ohne Tiere zurück», er-
zählt Arnold. Die Klarheit des Nötigen: 
Kartoffeln direkt in der Glut, der Duft 
von Kuhfladenfeuer. «Unglaublich geil», 
sagt er und grinst. Auch Yak-Dung ver-
leihe dem Fleisch eine Würze, die man 
niemals vergesse.
 
Proteinshakes, Riegel und Flüssiggels 
lehnt Arnold ab. «Davon wird mir in der 
Höhe schlecht.» Viel entscheidender sei 
ohnehin das Trinken. «Essen wird über-
schätzt – Flüssigkeit entscheidet über 
Funktionieren oder Versagen.» Gefahren 
lauern für den Extrembergsteiger oft im 
Kleinen: Eiswürfel, Salat, mangelnde 
Hygiene. Selbst von seinen körperlichen 
Tiefpunkten erzählt Arnold mit erstaun-
licher Leichtigkeit. Durchfall, Schwäche, 
Kälte – Risiken, die dazugehören. Ent-
weder man akzeptiert sie, oder man geht 
nicht in die Höhe.

Einfach kochen
Später kochen wir gemeinsam draussen, 
irgendwo oberhalb von Unterschächen. 
Arnold achtet auf Licht, Winkel, Spuren 
im Schnee, trägt alles selbstverständlich 
mit. Anrichten könne er allerdings nicht, 
gesteht er lachend. Also kochen wir ganz 

Philosophieren im Schnee: Extrembergsteiger Dani Arnold und Küchenchef Pascal Schmutz

Wer sich 
ständig dort 
bewegt, wo 
Fehler end-
gültig sind, 
darf Rituale 

haben.
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einfach Ravioli, gefüllt mit geröstetem 
Brot, mit Zwiebeln, Rahm und Gewürzen 
eingekocht. Trüffelkäse hinein, etwas To-
pinambur, Rosenkohl, Baumnüsse, Bir-
nen, Pilzjus. 
 
Während es im Topf brutzelt, stellt Arnold 
viele Fragen, zum Essen, zur Nachhaltig-
keit, zur Heimat. Immer wach, zuge-
wandt, tief verwurzelt. Was bleibt, ist das 
Gefühl, einem Menschen zu begegnen, 
der Grosses geleistet hat – und trotzdem 
nichts überhöht. Vielleicht ist es genau 
 diese Demut, die ihn so gut macht.

Irgendwo oberhalb von Unterschächen: ein simples Ravioli-Gericht an der frischen Luft. Das passt.

Vielleicht ist es 
genau diese 

Demut, die ihn 
so gut macht.

Am 25. März ist Dani Arnold am Stammtisch im  
Zürcher Mews House zu Gast. Ab 11.30 Uhr gibt er 
spannende Einblicke in seine Expeditionen, seine Moti-
vation und seine Gedanken zum Speedklettern – und 
bringt dazu seine Lieblingskäse mit. Im Anschluss lädt 
Küchenchef Pascal Schmutz zum Käse-und-Gschwellti-
Lunch in vier Gängen. Kostenpunkt pro Person:  
125 Franken (exklusiv Getränke). Reservationen sind 
per Mail an hospitality@mewshouse.ch möglich.

Dani Arnold live erleben
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❶ Tête de Moine 
Finger weg von den 
abgepackten, vor-
geschabten Röschen. 
Frisch ab Laib ist das Aroma 
viel intensiver und das 
Mundgefühl nicht derart 
trocken. Den besten  
Tête de Moine gibts bei der 
Fromagerie Amstutz. 
fromagerieamstutz.ch, 
CHF 19.– / 820 g

❷ Comté Millesime,  
30 Monate 
Der Paraderohmilchkäse 
aus dem französischen 
Juramassiv. Seit über 
1000 Jahren hergestellt, 
half er früher, den harten, 
schneereichen Winter zu 
überstehen. Vor allem die 
lange Reifung macht das 
Genusserlebnis aus. 
Globus, CHF 70.– / kg

❸ Viande sechée 
Das Trockenfleisch vom 
Château de Raymontpierre, 
geräuchert im Fumoir du 
Banneret, hobelt Storchen-
Sternekoch Stefan Jäckel 
gerne mal für den finalen 
Umami-Kick über eine 
Suppe. «Die Qualität ist 
hervorragend.» 
Hotel Storchen,  
CHF 130.– / kg

❹ Absinthe Larusée Bleue 
Kräftige 55 Volumen-
prozent, die da aus dem 
Neuenburger Jura stam-
men. Verführerisch, faszi-
nierend, erfrischend. Fein, 
komplex, rund. Traditionelle 
Methode, viel Wissen und 
Handwerk. Diskrete Noten 
von Anis und Wermut. 
Heimste an der World Spirit 
Competition in San Fran-
cisco Doppel-Gold ein. 
Paul Ullrich, CHF 77.– / 70 cl 

Jura für 
zu Hause
Schweizer oder französischer Jura. Kanton oder Region 
Jura. Hauptsache, richtig fein. Für manches Produkt 
bedarf es aber einer Reise über den Röstigraben hinaus. 
Macht eh mehr Spass als Online-Shopping.
Bild: Filipa Peixeiro
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❾ Abbaye de  
Saint Bon-Chien 
Das Aushängeschild der 
jurassischen BFM-Braue-
rei. Einmalig und ein Muss 
für jeden Bier-Liebhaber. 
Benannt nach der ver-
storbenen Brauereikatze 
Bon Chien. 2009 von  
der «New York Times» zum 
besten holzgelagerten Bier 
der Welt gekürt. 
Drinks of the World, 
CHF 14.50 / 37,5 cl

❿ Eau de Damassine 
Dieses Exemplar von Hervé 
Blanchard stammt von  
seinem Wildobst in Courte-
mautruy, Jahrgang 2023. 
So steht es – wie bei  
einem Lagenwein – auf  
der Etikette. Schnaps von  
der AOP-geschützten 
Damassine-Pflaume in 
Spitzenqualität. 
distilleriedeporrentruy.ch, 
CHF 57.– / 50 cl

 Saucisse sèche 
Trockenwurst aus Rind 
vom Château de Ray-
montpierre. Das Reatreat 
im Jura gehört zum The 
Living Circle. Die Rinder 
geniessen da ein Luxus-
leben wie der Hotelgast. 
Auch zur Hotelgruppe 
gehört das Zürcher Hotel 
Storchen. Hier gibt es das 
Fleisch zu kaufen. 
Hotel Storchen,  
CHF 9.– / Stück

 Effiloché de Truite 
Gezupfte Forelle im Glas – 
ein genialer Aufstrich für 
Apéro-Blini. Hergestellt 
nach einem Rezept der 
Maison Wenger, kommt 
das Produkt gänzlich 
ohne Stabilisatoren und 
Konservierungsstoffe aus. 
Bestes Handwerk. 
pisciculture-choulat.ch, 
CHF 14.25 / 100 g

❺ Meringues 
Die luftigen Eiweiss-
schalen soll der italie-
nische Zuckerbäcker 
Gasparini um 1600 in 
Meiringen erstmals aus 
Zucker und Eischnee 
kreiert haben – deshalb 
der Name. Jene aus der 
Bäckerei in Le Noirmont 
sind mit Durchschnitts-
ware nicht zu vergleichen. 
Boulangerie des Sommêtres, 
CHF 7.50 / 10 Stück

❻ Filet de Truite 
Wer bei der Pisciculture 
Choulat vorbeischaut, 
ist vom Frischfisch 
begeistert. Tage später 
verblüfft das mit Gin und 
Gewürzen fein marinierte 
Forellenfilet dann daheim. 
Fest, aber zart, glasklares, 
frisches Aroma – und 
deutlich spannender als 
die meisten Lachsfilets. 
pisciculture-choulat.ch, 
CHF 61.70 / kg

❼ Flûtes Fromage 
Zweite Spezialität des 
Hauses in der Bou-
langerie des Sommêtres  
in Le Noirmont. Die Milch 
stammt aus dem Dorf, die 
Butter ist jene, die auch in 
der Maison Wenger ver-
wendet wird. Mit Emmen-
taler Käse veredelt, haben 
die knusprigen Flûtes 
Suchtpotenzial. 
Boulangerie des Sommêtres, 
CHF 6.50 / 200 g

❽ Damasaison 
Sauerbier aus der 
jurassischen Damas-
son-Pflaume: intensives 
Pflaumenaroma  
in der Nase, Holznoten 
vom Fass, Mandeln im 
Abgang. Erfrischende 
Säure. Bereitet auch  
Bier-Verweigerern Spass! 
Drinks of the World, 
CHF 29.– / 75 cl
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Kleine Pflaumen, 
grosses Kino

Spirits
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Innert weniger Jahre überflügelte er die Konkurrenz:  
Das Eau de Damassine von Hervé Blanchard wird in den 
besten Restaurants der Romandie kredenzt.
Text: Benny Epstein
Fotos: Nino Valpiani

Santé», wünscht Hervé Blanchard 
und stösst mit André Jaeger an.  
Es ist kurz vor 10 Uhr in der Früh, 

43 % Alkohol hat das Frühstück: Eau de 
Damassine, der Schnaps aus der Damas-
sine-Pflaume. Diese hat die Grösse  
einer Mirabelle, wächst in höheren Berg-
regionen. Einer Legende zu folge brach-
ten Kreuzritter aus Damaskus die kleine, 
rote Pflaume mit den sub  tilen Aromen 
mit. In der Region von Porrentruy wurde 
sie dann gebrannt und de gus tiert. Die 
kalkhaltige Erde und das Klima hatten 
einen Pakt mit dieser Frucht geschlos-
sen, um die Quintessenz ihrer Aromen 
zu entfalten. So entstand der Damassine-
Branntwein, ein wahrer Botschafter des 
Kantons Jura und der Ajoie. 

Vollreif fällt die Damassine vom Baum 
herunter, wird also aufgelesen, nicht  
geerntet. «Nur wenn du sie essen willst, 
wird sie destilliert, sonst nicht», lautete 
schon das Qualitätscredo von Blanchards 
Vater. Jede Damassine geht durch Her-
vés Hände. Während des Gärprozes ses 
lagern die Früchte in Fässern, werden 
nicht entsteint und nicht gemaischt.  
Für einen Liter Damassine AOP benö-
tigt man etwa 900 Früchte. Spätestens 
am 31. Dezember des Erntejahres wird 
gebrannt. Zur Reduzierung des Alko-
holgrades darf der Brand nur mit destil-
liertem oder entmineralisiertem Wasser 
aus dem geografischen Gebiet versetzt 
werden, um unter dem geschützten  
Label «Damassine AOP» verkauft wer-

den zu dürfen. Die Lagerdauer beträgt 
mindestens sechs Monate. Er darf nicht 
vor dem Martinstag – im Jura wird das 
Sankt-Martins-Fest um den 11. Novem-
ber noch traditionell zelebriert – des 
Folgejahres verkauft werden. Blanchard 
füllt seinen Brand nicht in die her-
kömmliche, schmale Flasche, sondern in 
eine edle, bauchige Whisky-Flasche.

«Wow», staunt Jaeger. Schweigt wieder 
und geniesst. Streckt seinen Mittelfinger 
ins Schnapsglas und reibt sich die  
Flüssigkeit auf die Innenfläche der ande-
ren Hand. Dann führt er die Hand  
zur Nase. «So entfaltet sich das Aroma, 
aber die Hand muss schon sauber sein»,  
erklärt er mit einem Augenzwinkern 
und wendet sich Blanchard zu. «C’est 
génial, bravo.» Kein Brennen, kein Krat-
zen, klare Aromen der kleinen Pflaume.  
Pur, präzise, grandios. Elegant, char-
mant, verführerisch. Das Resultat kom-
promissloser Arbeit.

2017 übernahm Blanchard die Distille-
rie, in der früher bereits die Früchte  
seines Vaters und Urgrossvaters gebrannt 
wurden. Im Nu fanden die Schnäpse  
den Weg in die Sternegastronomie.  
«Ich mache an keinen Wettbewerben 
mit», verrät der 41-Jährige. «Das grösste 
Kompliment für mich ist, dass das  
Restaurant de l’Hotel de Ville in Crissier 
oder das Maison Wenger meine Pro duk-
te verkauft.» Blanchard erreicht dies 
dank der Arbeit im Stile eines Winzers. 

Vor dem Destillieren misst er den 
Zucker gehalt der Früchte, sein Eau de 
Damassine ist quasi ein Einzellagen-
schnaps: Das Obst stammt aus sieben 
verschiedenen Parzellen im Kanton. Jede 
wird einzeln vergoren, destilliert und  
abgefüllt. «Manche Kunden haben eine 
Lieblingslage und für Gourmets sind  
die Unterschiede tatsächlich erkennbar.»

Unter den Produzenten hat Blanchard 
nicht viele Freunde. Kein Wunder,  
ist er doch der Jüngste, der Neuste und 
der, der dann gleich mal die Messlatte 
deutlich in die Höhe geschoben hat. 
Qualität statt Quantität. «Das führte zu 
Neid und Kritik, ist mir aber egal.»

Nein, auch wenn man für seinen Eau  
de Damassine mehr bezahlt als für  
andere – das grosse Geld macht der 
Schnapsbrenner mit seinen jährlich rund 
1500 Litern nicht. 2021 erntete er keine 
einzige Damassine-Pflaume. Der Hagel 
machte einen dicken Strich durch die 
Rechnung. Andere Früchte halfen ihm 
über die Runden, wobei er die Williams-
birne und die Aprikose aus dem Wallis 
bezieht sowie die Himbeeren aus Frank-
reich. Alles in Bio-Qualität. Das weitere 
Obst stammt aus dem Jura. Es ist die 
Passion für das hochwertige Produkt, 
die ihn antreibt. Gespannt darf man auf 
seinen Whisky warten, der zu hundert 
Prozent aus seinem Kanton stammt. 
Austauschbare Durchschnittsware wird 
es nicht sein.

Degustiert

Pilze stehen als unsichtbare  
Architekten hinter vielen grossen  
Getränken, werden aber selbst  

in Fachkreisen oft eher als funktionale  
Helfer denn als Protagonisten wahr-
genommen. Schade! Schliesslich  
beginnen die Geschichten von Wein oder 
auch Kombucha immer mit ihnen:  
den Hefepilzen, die den Zucker ver - 
sto! wechseln, und den mikrobiellen  
Gemeinschaften, die über die  
reine Alkohol bildung hinaus wirken.  
Sie machen aus einem landwirtschaft-
lichen Rohsto! ein kulturelles Produkt.

So markiert die alkoholische Gärung 
beim Wein nur den Anfang eines viel-
schichtigen Prozesses, in dem die Hefen 
tief in die Struktur und Aromatik ein-
greifen. Verschiedene Stämme, verschie-
dene Pro"le! Besonders spannend wird es, 
wenn die Hefen nach der Gärung weiter-
wirken, etwa in Form von Flor hefen,  
die sich als schützende und transfor mative 
Schicht auf der Ober#äche des Weins  
ausbilden, ihn in eine oxidative Richtung 
lenken und ihm charakteristische Noten 
verleihen. Hefen sind also nicht nur  
Umwandler, sondern Stilbildner.

Im Kombucha führt das Zusammen- 
spiel von Pilzen und anderen Mikro-
organismen noch einen Schritt weiter:  
Die symbio tische Kultur aus Hefen und 
Bakterien, oft als Scoby bezeichnet,  
arbeitet als fein austariertes Ökosystem. 
Das Ergebnis ist ein lebendiges Ge - 
tränk, dessen Aromatik von frischer 
Fruchtigkeit bis zu komplexen, fast wein-
artigen Noten reichen kann.

Was die Beispiele verbindet, ist das  
Wechselspiel von Rohsto!, Mikroorga-
nismus und Zeit: Es lässt sich nicht  
vollständig kontrollieren, sondern nur 
lenken. Wie verschieden die Ergeb - 
nisse aus solchen Prozessen schmecken, 
zeigen die folgenden drei Getränke.

Picknick-Ei &  
gereifter Weisswein

Das Gericht
Ein hart gekochtes Ei, direkt auf die Hand zum 
Abbeissen – und wahlweise mit etwas  
Aromat bestreut. Mehr braucht es manchmal 
schlicht und ergreifend nicht. Auch eine gute 
Idee: ein Anchovis-Brötchen.
 

Das Getränk
Während Palomino Fino traditionell für Sherry 
verwendet wird, baut Ramíro Ibañez vom  
Weingut Cota 45 die Rebsorte wie einen 
«normalen» Wein aus. Das Resultat: der Ube 
Miraflores, acht Monate im einstigen Manza -
nilla-Sherryfass gelagert und mit leichter  
Flor hefe ausgebaut. Schon in der Nase zeigt  
sich der Sherry-Stil: hefig, mit zitrischen  
und oxidativen Noten. Am Gaumen präsentiert  
sich der Wein trocken, mit einer typischen 
Salz igkeit, mineralischen Noten und einer  
leicht öligen Textur.

Die Kombi
Er ist trocken und wirkt mit seinen mineralischen 
Noten frisch, obwohl er kaum Säure hat: Der  
Ube Miraflores bringt jene Leichtigkeit mit,  
die den fettigen Noten und dem Umami des hart 
gekochten Eis prima anstehen. Das Aha- 

Erlebnis bietet die Kombina-
tion mit Aromat: Die 
Glutamatbombe verstärkt 
den Abgang des gereiften 
Weissen bombastisch.

Ube Mira!ores 2022
Weingut Cota 45, Sanlúcar 
de Barrameda (Spanien)

casadelvino.ch
CHF 26.–
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Pulled Noodles & 
Kombucha

Das Gericht
Für die Pulled Noodles wird der Teig nicht 
geschnitten, sondern auseinandergezogen und 
auf die Arbeitsfläche geschlagen. Die breiten 
Nudeln mit Biss werden mit frischen Toppings und 
zum Beispiel einem Szechuanpfeffer-Öl verfeinert.
 

Das Getränk
Seit der Markteinführung in der Schweiz 2015 
haben sich die Kombuchas von Nÿcha breit 
etabliert. Die Basis bilden ein Grüntee-Aufguss 
und Rohrzucker, dazu kommen – in der Varie - 
tät «Alpine Herbs» – ein Aufguss aus Bergkräutern 
sowie der Saft von Aargauer Aroniabeeren,  
Birnen und Zitronen. Insbesondere die Grüne 
Minze und die Apfelminze zeigen sich bereits  
in der Nase deutlich. Am Gaumen entpuppt  
sich der Nÿcha als angenehm und zugänglich. 
Sehr erfrischend! Praktisch ohne Alkohol  
(sprich: unter 0,5 Volumenprozent) und ohne 
Zucker, aber doch schön fruchtsüss, bietet sich 
der Schweizer Kombucha als sommerliche 
Alternative zum Eistee geradezu an.  

Die Kombi
Das Szechuanpfeffer-Öl sorgt in der Nudel-
Spezialität aus dem Norden Chinas für ordentlich 

Hitze, der erfrischende  
Nÿcha mit Alpenkräutern  
dazu für eine willkommene 
Abkühlung. Das passt!

Nÿcha Alpine Herbs
Nÿcha Kombucha, Wettingen 
(Schweiz)

nycha.ch
CHF 3.75

Rindscarpaccio & 
Champagner

Das Gericht
Ein italienischer Klassiker: dünn aufge schnit-
tenes Rindscarpaccio, ein paar Tropfen  
gutes Olivenöl darüber, allenfalls ein paar 
Parmesanspäne. Fein gehobelter schwarzer 
Trüffel sorgt für den letzten Schliff.
 

Das Getränk
Die Jahrgangsweine von Bollinger haben  
Tradition – und eine eingeschworene 
Fange meinde. Gerade die dürfte der Grande 
Année Rosé 2018 auf den ersten Schluck 
überraschen: Die Assemblage aus Pinot  
noir (zwei Drittel) und Chardonnay reifte mehr 
als doppelt so lange auf der Hefe wie vor- 
geschrieben und präsentiert weniger 
ausgeprägte Holz- und Hefenoten als erwartet. 
Dafür punktet sie mit einer Frische, die 
besonders mit Blick auf das sehr warme Jahr 
2018 von der grossen Handwerkskunst  
zeugt. In der Nase ein klarer Rosé, am Gaumen 
wunderbar seidig und sehr elegant! Der 
Grande Année 2018 Rosé hat Potenzial und 
lässt sich gut noch etwas lagern.

Die Kombi
Der Champagner hat einen tollen Schwung 

und hält mühelos mit  
dem Carpaccio mit. Wein  
und Gericht teilen Leichtig-
keit und Frische, die  
sie zu einem harmonisch 
ausbalancierten Duo 
machen. Und dem Trüffel 
verleiht der Rosé sogar noch 
etwas an Statur.

La Grande Année Rosé 2018
Bollinger, Champagne 
(Frankreich)

edvinweine.ch
CHF 284.–
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Unterwegs mit marmite 
Ob in der Schweiz oder im
europäischen Ausland, wir gehen mit 
Ihnen als Mobilitätspartner auf 
kulinarische Entdeckungsreise.
Preis auf Anfrage

Produkt im Rampenlicht 
Wir weben ihr Produkt in unseren 
Artikel ein – ob Zigarre oder Glas.
CHF 3 000.

Product Placement   Print B2C

«marmite kocht» Spirits Degustiert

Weinbegleitung
Wir präsentieren Ihre Weine
als Begleitung zu unseren
exklusiven Rezepten
CHF 3 000.–

Accessoires
Ihr Produkt in unserer  
exklusiven Rezeptstrecke – 
ob Geschirr oder Tischtuch.
CHF 3 000.–

«marmite kocht» ist unsere 
feste Rezeptstrecke: 

In jeder Ausgabe entwickelt ein 
marmite youngster fünf neue Kreatio­
nen, fotografiert in hochwertiger 
Bildwelt im MEWS House Zürich. 

Ihr Wein oder Ihr Produkt wird redak­
tionell Teil dieser Inszenierung – im 
Magazin und online, nicht als Wer­
bung, sondern als Teil der Geschichte. 

In Verbindung zum Fokusthema 
verkosten wir für jede Ausgabe 
ausgewählte Getränke. Gerne suchen 
wir auch für eine Degustation Ihres 
Produkt den passenden Rahmen. 

CHF 750.–

1 – Text + Bild Inserent
Sie liefern Text und Bilder – wir setzen 
beides ins Layout von marmite.  
Ihr Beitrag erscheint auf zwei Seiten  
im redaktionellen Stil des Maga- 
zins, klar als «Anzeige» gekennzeich­
net. (max. 4 000 Zeichen Text,  
max. 2 Bilder pro Seite) 

CHF 8 800.–

2 – Text + Bild marmite
Ohne eigenen Aufwand: Wir erstellen 
Text und Bild und integrieren Ihren 
zweiseitigen Beitrag ins Layout  
von marmite. (max. 4 000 Zeichen  
Text, max. 2 Bilder pro Seite) 

CHF 11 250.–

Weinempfehlung
«Wir präsentieren Ihre Weine als  
Begleitung zu den Rezepten rund um  
das Fokusthema.»
CHF  750.–

Einzelnes Produkt
Ihr ess- oder trinkbares
Produkt passt zum Fokusthema?
Wir präsentieren es
im passenden Rahmen.
CHF  500.–

Erzählen Sie die Geschichte 
hinter Ihrem Unternehmen – 
auf zwei Seiten im schönsten 
Genussmagazin der Schweiz. 

Statt klassischer Anzeige nehmen  
Sie unsere Leserschaft mit: zur 
Herkunft, zum Handwerk, zu den 
Menschen in Ihrem Betrieb. 
 
Im redaktionellen Umfeld von marmite 
(seit 1959) wirkt Ihre Botschaft 
glaubwürdiger als jede Werbung – und 
bleibt lange sichtbar, weil ein Heft 
aufgehoben und weitergereicht wird. 

Advertorial Erlebnisgeschichte

Sie möchten Ihr Produkt oder Ihren  
Betrieb vorstellen? Wir haben  
die passende Rubrik zu Beginn oder 
am Ende des Hefts. 

CHF 750.–

Amuse-Bouche 
Heisse Liebe

106106 №02  — 26   |   

Wohin nur mit all den begeisternden Orten und Dingen,  
die uns Tag für Tag begegnen? In eine eigene Rubrik natürlich!  

Heisse Liebe auf zwei prall gefüllten Doppelseiten.
Bilder: ZVG

Lust auf mehr

107

Heisse Liebe

   |   № 02  — 26

Anlässlich der Genussregion 
Zürich haben Sara Hoch - 
uli vom Café und Teehaus  

Miyuko und Laura Schälchli 
von der Schokoladenmanu-
faktur La Flor zusammenge-
spannt und gemeinsam  
die Houjicha Dark Milk  
Chocolate kreiert. Die Edition 
verbindet eine 56-prozentige 
Milchschoggi aus Kakao  
der Hacienda Limon in  
Ecuador mit Houjicha, dem  
gerösteten Grüntee aus  
Japan, den Hochuli direkt  
von ihrem Teebauern bezieht.  
Das Resultat: ein ausge-
wogenes Zusammenspiel  
von malz igen, röstigen  
Teearomen mit der weichen, 
cremigen Textur der  
Schokolade. Die Schweizer 
Premiere ist exklusiv  
bei Miyuko erhältlich. (sak)
miyuko.ch, la!or.ch

Für den  
Feierabend

Trocken, leicht prickelnd und komplex  
im Geschmack, mit Schweizer Äpfeln, 

schwarzer Johannisbeere, Rosmarin  
und Wacholderbeeren: Moon & June  

ist der neue alkoholfreie Aperitif  
aus dem Glarnerland. Entwickelt hat ihn 

Joanna Perry, «für den Moment,  
in dem der Tag endet und man zur  

Ruhe kommen möchte». Dazu passt  
das Feedback der Jury der World  

Al co hol-Free Awards 2026, welche die 
Kreation mit einer Medaille auszeichnete: 
Der Moon & June eigne sich mit seinen 
bittersüssen Noten von Orangen schale 

und Botanicals perfekt für einen alkohol-
freien Negroni Sbagliato. (sak)

moonandjune.ch

Exklusive Kooperation

Ihr feines Gespür für neue 
Ideen haben Gian und Florian 
Grundböck, die Brüder hinter 
der Zürcher Marke Deux  
Frères, schon mehrfach bewie-
sen. Von einer guten Nase 
zeugt auch ihre jüngste Krea-
tion: ein Raumduft, für  
den sie den Nachlauf aus ihrer 
Ginproduktion verwerten.  
Er bekommt auf diese Weise 
ein zweites Leben – und wird 
vom Abfall-Destillat zum 
Rohstoff mit Charakter. Der 
Nachlauf macht bei Deux  
Frères rund fünf Prozent  
der Destillatmenge aus und 
entfaltet noch viele Duftkom-
ponenten, schliesslich wird  
der Gin aus 25 Botanicals  
hergestellt, darunter Wachol-
der, Lavendel und Rosenpfef-
fer. Mit natürlichen ätheri-

schen Ölen veredelt, besticht 
der Raumduft mit waldigen 
und frischen Noten, Zitrus 
und Holz. (sak)
deuxfreresspirits.com

Dufte Idee!

Talente  
setzen Trends
Die Anmeldefrist für den marmite 
youngster 2027 läuft bis am 11. Mai  
(Küche und Patisserie) respektive  
25. Mai (Service und Sommellerie).  
Bewerben können sich Nachwuchstalente, 
die noch keine 30 Jahre alt sind. Das  
Thema der diesjährigen Ausgabe:  
Talente setzen Trends! Alle Infos zum 
Wett bewerb gibt es online. (sak)

marmite  
youngster 2027 
Jetzt anmelden!
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Entdeckungsausgabe   |   marmite

Entdeckungsausgabe

Kulinarik und Handwerk, 
Gastfreundschaft, Kultur und 
Design verbinden sich zu 
einem vielschichtigen Porträt 
mit Sammelcharakter.

Nicht einfach, wohin man reist – sondern  
wie ein Land gelebt wird

Eine Destination.  
Eine ganze Ausgabe.

Einmal im Jahr rückt marmite eine 
ausgewählte Destination ins Zentrum 
einer ganzen Ausgabe. Mit journalisti­
scher Tiefe und dem besonderen Blick 
von marmite erzählen wir von ihrer 
Genusskultur – von den Menschen, 
Geschichten und Orten, die sie prägen.

Destination, Umfang und Erscheinungstermin 2027 sind in Planung.
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Whisky und Sake sind die 
zwei grossen Export-
schlager der japanischen 

Getränkeindustrie. Doch Japan 
ist auch ein Gin-Land. Schon in 
der Edo-Periode (1603–1868) gab 
es eine – von den Niederländern 
ini tiierte – Gin-Produktion. 1936, 
sieben Jahre nach der Lancierung 
des ersten japanischen Whiskys, 
brachte die traditionsreiche Sun-
tory-Destillerie unter dem Na-
men Hermes schliesslich den ers-
ten Gin im japanischen Stil auf 

den Markt. Zwar verschwand die 
Marke in den Achtzigern wieder, 
2017 aber präsentierte Suntory  
einen Nachfolger: den Roku Gin.
Wie die ganze kulinarische Kul-
tur Japans ist er Ausdruck der 
Jahreszeiten – und enthält sechs 
landes typische Botanicals, die nur 
dann geerntet werden, wenn sie 
perfekt ausgereift sind. Die Ernte 
erstreckt sich also über ein gan-
zes Jahr. Der Frühling ist die Zeit 
der Sakurablätter und -blüten, 
der Sommer gehört dem Sencha- 
und Gyokuro-Tee, der Herbst 

dem Sansho-Pfeffer, der Winter 
schliesslich der Yuzu-Frucht.  
Weitere Aroma geber sind Wach-
older, Koriander, Angelikawur-
zel, Angelikasamen, Kardamom, 
Zimt, Bitterorange und Zitrone. 
Sämtliche Ingredienzen werden 
in kupfernen Brennblasen einzeln 
destilliert.  Das Endergebnis ist 
ein aromatischer und gleichzei-
tig milder, leicht pfeffrig-scharfer 
und fruchtiger Gin.  
«Die 43 Volumenprozent Alko-
hol bekommt man beim Trinken 
eigentlich gar nicht mit, Roku 
Gin ist geschmeidig, sanft und 
komplex», sagt Günther Strobl, 
mehrfach preisgekrönter Mixo-
loge und Markenbotschafter von 
Roku. «Die Yuzu, deren komple-
xes Aroma im Vordergrund steht, 
sorgt für Frische und Fruchtig-
keit, die Kirschblüten für blumige 
Süsse, der Sansho-Pfeffer für 
leichte Schärfe im Abgang. Wir 
haben es hier mit keinem Gin zu 
tun, den man entweder hasst oder 
liebt, sondern mit einem, der sich 
der jeweiligen Situation ausge-
zeichnet anpassen kann.»  
Besonders gut schmeckt Strobl 
Roku Gin zusammen mit Ume  
shu, japanischem Pflaumenli-
kör. «Steht mir der Sinn nach ei-
nem erfrischenden Drink, nehme 
ich zum Beispiel je zwei Zenti-
liter dieser beiden alkoholischen 
Komponenten und fülle das Glas 
mit Tonic auf», erklärt der Mixo-
loge. «Vier Zentiliter Roku Gin 
sowie je ein Zentiliter Orangenli-
kör, Ume shu und Sake wie derum 
ergeben einen Cocktail, der trotz 
seines doch recht hohen Alkohol-

gehalts der Fili granität und Viel-
schichtigkeit der Marke  gerecht 
wird.» Und woher stammt eigent-
lich der Name Roku? «Das ist das 
japanische Wort für sechs – und 
eine Anspielung auf die sechs 
zen tralen Botanicals.» 
Dass die japanischen Destille-
rien beim Brennen von Gin eini-
ges richtig machen, hat sich längst 
bis in die Heimat des Whiskys 
herum gesprochen. Und so gibt es 
seit 2013 einen schottischen Gin 
namens Jinzu, der nicht nur auf 
klassische Botanicals wie Wach-
older oder Koriander setzt, son-
dern auch mit den für Japan so  
typischen Aromen von Yuzu und 
Kirsch blüten virtuos spielt. Nach 
dem Brennen wird das Destillat 
mit Quellwasser und Sake ver-
schnitten. Wohl bekomm's!

rokugin.suntory.com

Spirits

Momiji Fizz

für 2 Gläser

 5 cl   Roku Gin

 1 		 reife	Pflaume,	in	Scheiben			
	 	 	 geschnitten

	 	 	 Zitronenscheibe

	 	 	 Limonade	zum	Aufgiessen

Ein	Longdrink-Glas	mit	Eiswürfeln	fül-
len.	5	cl	Roku	Gin	zusammen	mit	den	
Pflaumen-Scheiben	und	der	Zitrone	
ins	Glas	geben.	Mit	Limonade	auf-
füllen.	Vorsichtig	umrühren,	um	die	
Aromen	zu	vermischen.

Die Yuzu sorgt 
für Frische, die 

Kirschblüten für 
blumige Süsse, der 
Sansho-Pfeffer 

für leichte Schärfe

Vier Jahreszeiten  
in einem Gin 

Spirits

Sechs typisch japanische Zutaten verleihen der Spirituose  
aus dem Hause Suntory ihren Zauber . 

Text:	Alex	Kühn					Bild:	ZVG

3938

TitelstoryTitelstory

Der Schweizer Beat Naef-Daenzer hat es geschafft, mit der 
Kenoha-Tenmoku-Technik Blätter in die Glasur seiner Kerami-

ken zu integrieren. In Europa können das nur drei Künstler.

Die Schale unten stammt vom deutschen Keramiker Jan 
Kollwitz, der Becher oben von der Japanerin Aiko Watanabe.

Diese Matcha-Schale stammt von Kaneshige Ritouen,  
dem 76. (gestorben 1978). Ihre Farbe verdankt sie der tradi-
tionellen Bizen-Holzbrand-Technik und eisenhaltigem Ton.

Mise en place à la Casa del Tè: Zu jeder Bestellung gibt’s 
ein frisches Zweiglein aus dem eigenen Teegarten.

Jedes Stück ein Unikat  
Die schweizerisch-koreanische 
Künstlerin Noëlle Kim 
produziert alle Teeschalen 
und -kannen in ihrem Atelier 
von Hand. Oft ist das edle 
Geschirr in Pastelltönen 
gehalten. 

Feinste Keramik für edlen Tee
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Destination entdecken.

Raum für starke  
Geschichten.

Für Partner bietet die Entde­
ckungsausgabe ein hochwerti­
ges Umfeld für besondere 
Markenpräsenz – vom klassi­
schen Inserat über die Panora­
ma-Doppelseite bis zur indivi­
duell entwickelten Integration.



Print  |  B2C  marmite

1918      |   Mediendaten 2027Mediendaten 2027   |  

Rezepte

Beilage marmite № 6
 

2 3

Weihnachts-Menu von 
Antonio Colaianni

Rezepte

28

Rezepte

Hauptspeise | Einfach | Für 4 
 Personen | Zubereitung 1 Std.

Wachteln

 4 Wachteln  

 1  grosse Zwiebel  in Mâtig-
non geschnitten

 1  grosses Rüebli in Mâtig-
non geschnitten

 1  Stück Sellerie ca. 50 gr 
in Mâtignon geschnitten

 1 Knoblauchzehe

  Olivenöl

  Butter

 0,4 dl  Sherry

 2 l  Hühnerbouillon

 1     Lorbeerblatt

  Rosmarin, Thymian

  Maizena-Express

 20 g Butter

  Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Wachteln auslösen, die Brüste vom 
Fett und Flügelknochen befreien. Bei 
den Schenkeln den Oberschenkel-
knochen auslösen. In einem breiten 
Topf das in Mâtignon (Würfel von 
ca. 1cm) geschnittenen Gemüse in 
Olivenöl gut anbraten. Die Wach-
tel-Carcasse im Ofen auf einem 
Backbleck 30 Minuten bei 180 Grad 
rösten. Zum Mâtignon-Gemüse 
zugeben, gut mischen und mit Sherry 
ablöschen. Mit der Hühnerbouillon 
knapp zudecken und für mindestens 
1 Stunden leise köcheln lassen. Den 
Fond durch ein Passiertuch geben 
und zur Hälfte ein reduzieren. Ros-

marin, Thymian und Lorbeerblatt 
zugeben und 20 Minuten ziehen las-
sen. Erneut durch ein Sieb passie-
ren, in einen geeigneten Topf geben, 
Butter beifügen, mit Maizena-Express 
leicht binden. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.

Fertigstellung:
Wachtelbrüste und –Schenkel mit 
Salz und Pfeffer würzen, in Olivenöl 
in einer Bratpfanne goldbraun bra-
ten. Die Brüste sollten noch leicht 
rosa sein, die Schenkel brauchen 
eine Minute länger.
 

Blattspinat mit Pinienkernen

 200 g  gewaschener Blattspinat 
ohne Stiel

  Olivenöl

 1 EL  geröstete Pinienkernen

  Salz, Pfeffer

Zubereitung:
In einer Bratpfanne Olivenöl 
erhitzen, Butter zugeben und auf-
schäumen, Steinpilze beifügen gut 
mitdünsten, goldbraun braten und 
mit Salz gut abschmecken.

Polenta

 100 g   Maisgriess, mittelfein 
gemahlen

 5 dl Hühnerbouillon

 1 EL Parmesan, frisch gerie-
ben

 1 EL Scamorza gerieben

 15 g Butter

   Salz und weisser Pfeffer 
aus der Mühle

Ausgelöste  Wachtel 
auf Polenta mit   
Scamorza, Blattspinat 
und Steinpilze

29
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Zubereitung Polenta:
Bouillon bis zum Sprudeln auf-
kochen. Unter ständigem Rühren 
mit Holzlöffel das Maisgriess ein-
rieseln lassen. Bei verminderter 
Hitze die Maismasse so lange rüh-
ren, bis sie keine Blasen mehr wirft.
Bei sanfter Hitze und gelegent-
lichem Rühren Mais ca. 60 Minuten 
garen. Butter, Scamorza und Par-
mesan unterrühren, abschmecken, 
sofort servieren.

Anrichten:
Polenta auf heissen Tellern 
anrichten. Die Steinpilze und den 
Blattspinat um die Polenta drapie-
ren. Die Wachtelbrüste und Schen-
kel auf die Polenta setzen und mit 
Sauce übergiessen.

Beilagen Print B2C

Rezeptbüchlein

Gesamte Beilage exklusiv
Bei exklusiver Buchung auch in  
allen anderen Magazinenmöglich.
CHF 20 000.–

Eine Sammlung von einfach  
nachkochbaren Rezepten,
kreiert von Chefköchen aus  
unserer Community. 

Auflage 17 000 Exemplare  
(notariell beglaubigt) 

Cover-Gate-Folder  Aufkleber
 

Beilage
Format S. 1: 200 × 302 mm
Format S. 2: 213 × 302 mm
Format S. 3: 215 × 302 mm
CHF 15 800.–

Tip-on-Card 1-/2-seitig
Format: 60 x 80 mm bis 200 x 200 mm 
Grammatur: 115 g/m2 bis 250 g/m2 
mind. 2 cm Abstand zum Rand
Preis auf Anfrage

Der Cover-Gate-Folder legt sich  
als aufklappbare Beilage über  
das Heft – die erste Fläche, die  
die Leserschaft in die Hand nimmt.  
Volle Aufmerksamkeit noch vor  
dem Titel. 

Broschüre
Im marmite eingeklebte,
kleinformatige Booklets.
Max. Grösse: 200 × 285 mm
Preis auf Anfrage

Das Booklet wird fest ins Heft einge­
klebt – ein eigenes kleinformatiges 
Magazin mitten im redaktionellen 
Umfeld. Ideal für Geschichten, die 
mehr Raum brauchen als eine Anzeige. 
Bleibt im Heft, bleibt beim Leser.

Booklet

Umschlagsseite
Vordere und hintere 
 innere Umschlagsseite. 
CHF 2 500.–

2/1 DS Innenseite
Doppelseiten randabfallend
technische Angaben
CHF 1 900.–

1/1 ES Innenseite
Einzelseite randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 3 500.–

Inserate Rezeptbüchlein

Werben Sie direkt im Rezeptbüchlein 
– der Beilage, die aufgehoben und 
immer wieder zur Hand genommen 
wird. Ihre Platzierung begleitet jedes 
nachgekochte Rezept.

7

Rezepte
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   Radicchio   
          Ravioli  

              mit Taleggio crème,  
           Salsiccia und   

                     Salbeibutter

Rezepte

Banderole 

Umwickelt das Magazin
Banderole wird umwickelt  
und zusammengeklebt.
Preis auf Anfrage

 

Zielversand
Zusätzliche Reichweite gewünscht? 
Printprodukte und Beilagen  
können gezielt an bis zu 80 000 
ausgewählte Adressen in der Schweiz 
distribuiert werden. Mehr zum  
Zielversand auf Seite 6.
Preis auf Anfrage
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marmite 
professional
Print B2B

NEU  
als digitale  
Ausgabe

ab 2027

8 000
Auflage pro Ausgabe
Auflage notariell beglaubigt

25 000
Leser:innen pro Ausgabe

4
Ausgaben pro Jahr

Zielgruppe  
Entscheidungsträger:innen,  

Unternehmer:innen und Fachpersonen  

aus Gastronomie und Hotellerie – von  

etablierten Branchenpersönlichkeiten  

bis zur nächsten Generation.
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1/1 U4
Umschlagsseite Rückseite.
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 6 500.–  
   

Inserate-Platzierungen  Print B2B

Premium Standard

2/1 Opening Spread 
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 14 000.–  

2/1 nach Opening Spread
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 12 200.–  

2/1 Panoramaseiten
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 8 800.–  

Der erste Eindruck gehört Ihnen.  

Die Opening-Spreads sind die 
prominentesten Flächen im  
Heft – dort, wo die Leserschaft am 
aufmerksamsten ist. 

Die grösste Fläche im Innenteil.  

Ihr Motiv über zwei volle Seiten –  
Plakatwirkung mit der Glaubwürdigkeit 
des redaktionellen Umfelds. 

1/1 U2
Vordere innere Umschlagsseite. 
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 6 100.–  

1/1 U3
Hintere innere Umschlagsseite. 
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 5 800.–  
 

1/1 Innenseite
Einzelseite randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 4 800.– 

Die begehrtesten Plätze im Heft. 

Aussen sichtbar, innen als erster  
und letzter Eindruck. Feste Positionen  
mit höchster Wiedererkennung –  
limitiert verfügbar. 

1/2 Seite hoch oder quer
Einzelseite randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 2 500.– 

Formate

Masse
Doppelseiten  
randabfallend  

Seitenformat 
430 × 302 mm
 (+ 3 mm Anschnitt) 

Satzspiegel  
405 × 273 mm 

Einzelseite  
randabfallend 
 
Seitenformat 
215 × 302 mm  
(+ 3 mm Anschnitt) 

Satzspiegel  
184 × 273 mm 

Zusätze
Platzierungsvorschrift 
+ 10 % 

Beraterkommission  
10 % 

Weitere Formate  
auf Anfrage 

Weiteres

Zielgruppen: Entscheidungsträger:innen, Unternehmer:innen  
und Fachpersonen aus Gastronomie und Hotellerie – von etablier­
ten Branchenpersönlichkeiten bis zur nächsten Generation.
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Ein Haus,
viele Türen

Retail, Restaurant, Bar und drei Suiten unter einem Dach:
Am Zürcher Paradeplatz übersetzt das Mews House die
Geschichte eines besonderen Ortes in die Gegenwart.

Bilder: ZVG

( Advertorial )
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Advertorial

H
inter den grünen Fensterläden an

den Tiefenhöfen 6, wenige Schrit‐

te vom Paradeplatz und den Flag‐

ship‐Stores  der  Bahnhofstrasse  entfernt,

ist ein Ort entstanden, der sich keiner Ka‐

tegorie fügen will.  Das Mews House ver‐

eint  Retail,  Gastronomie,  Hotellerie  und

Events  unter  einem  Dach  –  eine  eigen‐

ständige  Marke  mit  exklusiven  Sub‐

Brands und einem Erlebnis, wie es Zürich

so  noch  nicht  kannte.  Geschichtslos  ist

das  Haus  deswegen  nicht,  im  Gegenteil:

Hier  richtete  einst  Alfred  Escher  seinen

ersten Geschäftssitz ein, hier wurden die

Weichen für bahnbrechende Entwicklun‐

gen  gestellt.  Diese  Vergangenheit  wird

nicht musealisiert, sondern selbstbewusst

in die Gegenwart überführt.

Vom Store in den Dachstock

Den Auftakt macht der Mews Store: kura‐

tierte Mode und Lifestyle, von Zimmerli,

Hanro  und  Derek  Rose  über  Tom  Ford,

Missoni und Max Mara bis zu Entdeckun‐

gen wie Frescobol Carioca oder Cult Gaia.

Zwischen den Kollektionen: Kunst, Skulp‐

turen, ein Sofa zum Verweilen – ein Store,

der sich wie ein Zuhause anfühlt.  In der

Blauen  Bar  beginnt  der  Tag  bereits  um

acht Uhr mit Kaffee und endet abends mit

einem Apéro unter Freunden.

Lust auf mehr? Entdecken

Sie das kuratierte Programm

und buchen Sie Tisch, Suite

oder Event direkt online.

Das  kulinarische  Herzstück  aber  wartet

im  Dachstock,  unter  freigelegtem,  jahr‐

hundertealtem  Gebälk:  der  Mews  Table.

An der langen Tafel mit Blick in die offene

Küche wird das Essen zum gemeinsamen

Erlebnis,  während  die  Rooftop‐Terrasse

den Puls der Stadt mit purer Entspannung

verbindet.  Küchenchef  Pascal  Schmutz

bringt  seine  Philosophie  auf  den  Punkt:

«Mittags pur und klar – abends ein Feuer aus

Aromen  und  Emotionen.» Der  Mittagstisch

wechselt  täglich  das  Thema:  montags

Hackbraten  wie  zu  Omas  Zeiten,  mitt‐

wochs Nose to  Tail,  donnerstags Schwei‐

zer Klassiker, freitags Fisch – und stets ein

vegetarisches «Vom Feld auf  den Tisch»‐

Menu.

Drei Suiten, drei Geschichten

Wer bleiben möchte, bleibt gut: Drei indi‐

viduell gestaltete Suiten mit Interieur von

Armani/Casa  und  CADUFF  Interiors  ma‐

chen das  Haus  zum diskreten Rückzugs‐

ort.  Die  Suite  Escher  erinnert  auf  72  m²

mit  denkmalgeschützten  Elementen  an

den  Wirtschaftsvisionär,  die  Dachsuite

Keller verbindet auf 63 m² einen origina‐

len  Kachelofen  mit  Ausblick  über  die

Stadt, und die Suite Lydia widmet sich mit

hohen Räumen und Blick in den grünen

Innenhof der Kunstmäzenin Lydia Escher.

Concierge, private Bibliothek und persön‐

licher Service inklusive.

Dazu  kommen  Meeting  Rooms  und  ein

kuratierter  Eventkalender,  der  von  der

Weinreise nach Ribera del Duero über die

Dolce‐Vita‐Tavolata  bis  zu  den  Oktober‐

festwochen reicht. Ein Haus, viele Türen

also – man muss nur eintreten.

Erleben Sie das
Mews House!

Ob Lunch an der langen Tafel,

ein Drink in der Blauen Bar oder

eine Nacht in einer der drei

Suiten: Das Mews House Team

gestaltet besondere Momente

für Ihren Besuch. Reservieren Sie

jetzt Ihren Tisch – oder gleich

das ganze Erlebnis.

Mews House

Tiefenhöfe 6

8001 Zürich

+41 44 244 73 73

mewshouse.ch
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( Advertorial )

Zu Gast
bei Escher

Store, Restaurant, Bar und drei Suiten unter einem Dach:
Das Mews House am Paradeplatz öffnet seine Türen.
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Advertorial

H inter den grünen Fensterläden an den Tie‐
fenhöfen 6, wenige Schritte vom Parade‐
platz und den Flagship-Stores der Bahnhofs‐
trasse entfernt, ist ein Ort entstanden, der

sich keiner Kategorie fügen will. Das Mews House ver‐
eint Retail, Gastronomie, Hotellerie und Events unter
einem Dach – eine eigenständige Marke mit exklusi‐
ven Sub-Brands und einem Erlebnis, wie es Zürich so
noch nicht kannte. Und doch atmet hier Geschichte:
Einst richtete Alfred Escher in diesen Räumen seinen
ersten Geschäftssitz ein.

Vom Store in den Dachstock

Den Auftakt macht der Mews Store: kuratierte Mode
und Lifestyle, von Zimmerli, Hanro und Derek Rose
über Tom Ford, Missoni und Max Mara bis zu Entde‐
ckungen wie Frescobol Carioca oder Cult Gaia. In der
Blauen Bar beginnt der Tag um acht Uhr mit Kaffee
und endet mit einem Apéro unter Freunden. Und im
Dachstock, unter jahrhundertealtem Gebälk, wartet
der Mews Table: eine lange Tafel mit Blick in die offe‐
ne Küche, dazu eine Rooftop-Terrasse über den Dä‐
chern der Stadt. Küchenchef Pascal Schmutz bringt es
auf den Punkt: «Mittags pur und klar – abends ein Feu‐
er aus Aromen und Emotionen.» Der Mittagstisch wech‐
selt täglich das Thema – vom Hackbraten am Montag
bis zum Fisch am Freitag.

Lust auf mehr? Entdecken

Sie das kuratierte Programm

und buchen Sie Tisch, Suite

oder Event direkt online.

Drei Suiten, drei Geschichten

Wer bleiben möchte, bleibt gut: Drei individuell gestal‐
tete Suiten mit Interieur von Armani/Casa und CA‐
DUFF Interiors machen das Mews House zum diskre‐
ten Rückzugsort. Die Suite Escher erinnert auf 72 m²
mit denkmalgeschützten Elementen an den Wirt‐
schaftsvisionär, die Dachsuite Keller verbindet auf
63 m² einen originalen Kachelofen mit Ausblick über
die Stadt, und die Suite Lydia widmet sich mit hohen
Räumen und Blick in den grünen Innenhof der
Kunstmäzenin Lydia Escher.

Ein Haus, viele Türen

Concierge, private Bibliothek, kuratierte Packages von
«Schlaf & Massage» bis «Schlaf & Konzert» – und dazu
Meeting Rooms sowie ein Eventkalender, der von der
Weinreise bis zur Tavolata reicht. So überführt das
Mews House die historische Bedeutung seines Stand‐
orts in die Gegenwart. Man muss nur eintreten.

Erleben Sie

das Mews House!

Ob Lunch an der langen Tafel, ein Drink in der

Blauen Bar oder eine Nacht in einer der drei

Suiten: Das Mews House Team gestaltet

besondere Momente für Ihren Besuch.

Reservieren Sie jetzt Ihren Tisch – oder gleich

das ganze Erlebnis.

Mews House

Tiefenhöfe 6

8001 Zürich

+41 44 244 73 73

mewshouse.ch
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Product Placement  Print B2B

Produkt 

Marktplatz
Sie liefern Text- und Bildmaterial  
über ein Produkt Ihrer Wahl, wir 
kümmern uns um die bestmögliche 
Präsentation.. 
Preis auf Anfrage

Ob Neuheit, Entdeckung oder 
Verkaufsschlager: In dieser Rubrik 
rücken wir Ihr Produkt ins beste Licht. 
In Text und Bild präsentieren wir seine 
Vorzüge und steigern seinen Bekannt­
heitsgrad in der Branche. 

1 – Text + Bild Inserent
Sie liefern Text und Bilder – wir setzen 
beides ins Layout von marmite.  
Ihr Beitrag erscheint auf zwei Seiten  
im redaktionellen Stil des Maga- 
zins, klar als «Anzeige» gekennzeich­
net. (max. 4 000 Zeichen Text,  
max. 2 Bilder pro Seite) 

CHF 7 200.–

2 – Text + Bild marmite
Ohne eigenen Aufwand: Wir erstellen 
Text und Bild und integrieren Ihren 
zweiseitigen Beitrag ins Layout  
von marmite. (max. 4 000 Zeichen  
Text, max. 2 Bilder pro Seite) 

CHF 8 900.–

Erzählen Sie die Geschichte 
hinter Ihrem Unternehmen 
– und erreichen Sie das Fach-
publikum aus Gastronomie 
und Hotellerie ohne Umwege. 

Unsere Advertorials bieten Raum für 
die direkte Kommunikation: In Ihrem 
Auftrag präsentieren wir, was Ihren 
Betrieb, Ihr Produkt oder Ihre Dienst­
leistung auszeichnet. 

Im redaktionellen Umfeld von marmite 
professional platziert, erhält Ihr 
Angebot viel Aufmerksamkeit und 
kommt Ihre Botschaft nicht nur  
am richtigen Ziel, sondern auch 
besonders glaubwürdig an. 

Advertorial

Beilagen  Print B2B

Cover-Gate-Folder  Aufkleber
 

Beilage
Format S. 1: 200 × 302 mm
Format S. 2: 213 × 302 mm
Format S. 3: 215 × 302 mm
CHF 15 800.–

Tip-on-Card 1-/2-seitig
Format: 60 x 80 mm bis 200 x 200 mm 
Grammatur: 115 g/m2 bis 250 g/m2 
mind. 2 cm Abstand zum Rand
Preis auf Anfrage

 

Der Cover-Gate-Folder legt sich  
als aufklappbare Beilage über  
das Heft – die erste Fläche, die die 
Leserschaft in die Hand nimmt.  
Volle Aufmerksamkeit noch vor dem 
Titel. 

Broschüre
Im marmite eingeklebte,
kleinformatige Booklets.
Max. Grösse: 200 × 285 mm
Preis auf Anfrage

Das Booklet wird fest ins Heft einge­
klebt – ein eigenes kleinformatiges 
Magazin mitten im redaktionellen 
Umfeld. Ideal für Geschichten, die 
mehr Raum brauchen als eine Anzeige. 
Bleibt im Heft, bleibt beim Leser.

Booklet Banderole 

Umwickelt das Magazin
Banderole wird umwickelt  
und zusammengeklebt.
Preis auf Anfrage
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marmite 
youngster
Print  
B2C+B2B

NEU  
als digitale  
Ausgabe

ab 2027

Zielgruppe
Leserinnen und Leser von marmite  

und marmite professional – von  

genussaffinen Privatpersonen  

über Gastronomieprofis und Entschei-

dungsträgerinnen und Entscheidungs-

träger bis zur nächsten Generation  

der Branche.

25 000
Auflage pro Ausgabe
Auflage notariell beglaubigt

75 000
Leser:innen pro Ausgabe

1
Ausgabe pro Jahr
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1/1 U4
Umschlagsseite Rückseite.
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 6 500.–  
   

Inserate-Platzierungen  Print B2C & B2B

Premium Standard

2/1 Opening Spread 
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 14 000.–  

2/1 nach Opening Spread
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 12 200.–  

2/1 Panoramaseiten
Doppelseiten randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 8 800.

Der erste Eindruck gehört Ihnen.  

Die Opening-Spreads sind die 
prominentesten Flächen im  
Heft – dort, wo die Leserschaft am 
aufmerksamsten ist. 

Die grösste Fläche im Innenteil.  

Ihr Motiv über zwei volle Seiten –  
Plakatwirkung mit der Glaubwürdigkeit 
des redaktionellen Umfelds. 

1/1 U2
Vordere innere Umschlagsseite. 
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 6 100.–  

1/1 U3
Hintere innere Umschlagsseite. 
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 5 800.–  
 

1/1 Innenseite
Einzelseite randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 4 800.– 

Die begehrtesten Plätze im Heft. 

Aussen sichtbar, innen als erster  
und letzter Eindruck. Feste Positionen  
mit höchster Wiedererkennung –  
limitiert verfügbar. 

Formate

Masse
Doppelseiten  
randabfallend  

Seitenformat 
430 × 302 mm
 (+ 3 mm Anschnitt) 

Satzspiegel  
405 × 273 mm 

Einzelseite  
randabfallend 
 
Seitenformat 
215 × 302 mm  
(+ 3 mm Anschnitt) 

Satzspiegel  
184 × 273 mm 

Zusätze
Platzierungsvorschrift 
+ 10 % 

Beraterkommission  
10 % 

Weitere Formate  
auf Anfrage 

1/2 Seite hoch oder quer
Einzelseite randabfallend
Drucktechnische Angaben siehe S. 32/33

CHF 2 500.– 

Weiteres

Zielgruppen: Leserinnen und Leser von marmite und marmite  
professional – von genussaffinen Privatpersonen über Gastro­
nomieprofis und Entscheidungsträgerinnen und Entscheidungs­
träger bis zur nächsten Generation der Branche.
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Ein Haus,
viele Türen

Retail, Restaurant, Bar und drei Suiten unter einem Dach:
Am Zürcher Paradeplatz übersetzt das Mews House die
Geschichte eines besonderen Ortes in die Gegenwart.

Bilder: ZVG

( Advertorial )
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Advertorial

H
inter den grünen Fensterläden an

den Tiefenhöfen 6, wenige Schrit‐

te vom Paradeplatz und den Flag‐

ship‐Stores  der  Bahnhofstrasse  entfernt,

ist ein Ort entstanden, der sich keiner Ka‐

tegorie fügen will.  Das Mews House ver‐

eint  Retail,  Gastronomie,  Hotellerie  und

Events  unter  einem  Dach  –  eine  eigen‐

ständige  Marke  mit  exklusiven  Sub‐

Brands und einem Erlebnis, wie es Zürich

so  noch  nicht  kannte.  Geschichtslos  ist

das  Haus  deswegen  nicht,  im  Gegenteil:

Hier  richtete  einst  Alfred  Escher  seinen

ersten Geschäftssitz ein, hier wurden die

Weichen für bahnbrechende Entwicklun‐

gen  gestellt.  Diese  Vergangenheit  wird

nicht musealisiert, sondern selbstbewusst

in die Gegenwart überführt.

Vom Store in den Dachstock

Den Auftakt macht der Mews Store: kura‐

tierte Mode und Lifestyle, von Zimmerli,

Hanro  und  Derek  Rose  über  Tom  Ford,

Missoni und Max Mara bis zu Entdeckun‐

gen wie Frescobol Carioca oder Cult Gaia.

Zwischen den Kollektionen: Kunst, Skulp‐

turen, ein Sofa zum Verweilen – ein Store,

der sich wie ein Zuhause anfühlt.  In der

Blauen  Bar  beginnt  der  Tag  bereits  um

acht Uhr mit Kaffee und endet abends mit

einem Apéro unter Freunden.

Lust auf mehr? Entdecken

Sie das kuratierte Programm

und buchen Sie Tisch, Suite

oder Event direkt online.

Das  kulinarische  Herzstück  aber  wartet

im  Dachstock,  unter  freigelegtem,  jahr‐

hundertealtem  Gebälk:  der  Mews  Table.

An der langen Tafel mit Blick in die offene

Küche wird das Essen zum gemeinsamen

Erlebnis,  während  die  Rooftop‐Terrasse

den Puls der Stadt mit purer Entspannung

verbindet.  Küchenchef  Pascal  Schmutz

bringt  seine  Philosophie  auf  den  Punkt:

«Mittags pur und klar – abends ein Feuer aus

Aromen  und  Emotionen.» Der  Mittagstisch

wechselt  täglich  das  Thema:  montags

Hackbraten  wie  zu  Omas  Zeiten,  mitt‐

wochs Nose to  Tail,  donnerstags Schwei‐

zer Klassiker, freitags Fisch – und stets ein

vegetarisches «Vom Feld auf  den Tisch»‐

Menu.

Drei Suiten, drei Geschichten

Wer bleiben möchte, bleibt gut: Drei indi‐

viduell gestaltete Suiten mit Interieur von

Armani/Casa  und  CADUFF  Interiors  ma‐

chen das  Haus  zum diskreten Rückzugs‐

ort.  Die  Suite  Escher  erinnert  auf  72  m²

mit  denkmalgeschützten  Elementen  an

den  Wirtschaftsvisionär,  die  Dachsuite

Keller verbindet auf 63 m² einen origina‐

len  Kachelofen  mit  Ausblick  über  die

Stadt, und die Suite Lydia widmet sich mit

hohen Räumen und Blick in den grünen

Innenhof der Kunstmäzenin Lydia Escher.

Concierge, private Bibliothek und persön‐

licher Service inklusive.

Dazu  kommen  Meeting  Rooms  und  ein

kuratierter  Eventkalender,  der  von  der

Weinreise nach Ribera del Duero über die

Dolce‐Vita‐Tavolata  bis  zu  den  Oktober‐

festwochen reicht. Ein Haus, viele Türen

also – man muss nur eintreten.

Erleben Sie das
Mews House!

Ob Lunch an der langen Tafel,

ein Drink in der Blauen Bar oder

eine Nacht in einer der drei

Suiten: Das Mews House Team

gestaltet besondere Momente

für Ihren Besuch. Reservieren Sie

jetzt Ihren Tisch – oder gleich

das ganze Erlebnis.

Mews House

Tiefenhöfe 6

8001 Zürich

+41 44 244 73 73

mewshouse.ch
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( Advertorial )

Zu Gast
bei Escher

Store, Restaurant, Bar und drei Suiten unter einem Dach:
Das Mews House am Paradeplatz öffnet seine Türen.
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Advertorial

H inter den grünen Fensterläden an den Tie‐
fenhöfen 6, wenige Schritte vom Parade‐
platz und den Flagship-Stores der Bahnhofs‐
trasse entfernt, ist ein Ort entstanden, der

sich keiner Kategorie fügen will. Das Mews House ver‐
eint Retail, Gastronomie, Hotellerie und Events unter
einem Dach – eine eigenständige Marke mit exklusi‐
ven Sub-Brands und einem Erlebnis, wie es Zürich so
noch nicht kannte. Und doch atmet hier Geschichte:
Einst richtete Alfred Escher in diesen Räumen seinen
ersten Geschäftssitz ein.

Vom Store in den Dachstock

Den Auftakt macht der Mews Store: kuratierte Mode
und Lifestyle, von Zimmerli, Hanro und Derek Rose
über Tom Ford, Missoni und Max Mara bis zu Entde‐
ckungen wie Frescobol Carioca oder Cult Gaia. In der
Blauen Bar beginnt der Tag um acht Uhr mit Kaffee
und endet mit einem Apéro unter Freunden. Und im
Dachstock, unter jahrhundertealtem Gebälk, wartet
der Mews Table: eine lange Tafel mit Blick in die offe‐
ne Küche, dazu eine Rooftop-Terrasse über den Dä‐
chern der Stadt. Küchenchef Pascal Schmutz bringt es
auf den Punkt: «Mittags pur und klar – abends ein Feu‐
er aus Aromen und Emotionen.» Der Mittagstisch wech‐
selt täglich das Thema – vom Hackbraten am Montag
bis zum Fisch am Freitag.

Lust auf mehr? Entdecken

Sie das kuratierte Programm

und buchen Sie Tisch, Suite

oder Event direkt online.

Drei Suiten, drei Geschichten

Wer bleiben möchte, bleibt gut: Drei individuell gestal‐
tete Suiten mit Interieur von Armani/Casa und CA‐
DUFF Interiors machen das Mews House zum diskre‐
ten Rückzugsort. Die Suite Escher erinnert auf 72 m²
mit denkmalgeschützten Elementen an den Wirt‐
schaftsvisionär, die Dachsuite Keller verbindet auf
63 m² einen originalen Kachelofen mit Ausblick über
die Stadt, und die Suite Lydia widmet sich mit hohen
Räumen und Blick in den grünen Innenhof der
Kunstmäzenin Lydia Escher.

Ein Haus, viele Türen

Concierge, private Bibliothek, kuratierte Packages von
«Schlaf & Massage» bis «Schlaf & Konzert» – und dazu
Meeting Rooms sowie ein Eventkalender, der von der
Weinreise bis zur Tavolata reicht. So überführt das
Mews House die historische Bedeutung seines Stand‐
orts in die Gegenwart. Man muss nur eintreten.

Erleben Sie

das Mews House!

Ob Lunch an der langen Tafel, ein Drink in der

Blauen Bar oder eine Nacht in einer der drei

Suiten: Das Mews House Team gestaltet

besondere Momente für Ihren Besuch.

Reservieren Sie jetzt Ihren Tisch – oder gleich

das ganze Erlebnis.

Mews House

Tiefenhöfe 6

8001 Zürich

+41 44 244 73 73

mewshouse.ch
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Product Placement  Print B2C & B2B

Produkt

Marktplatz
Sie liefern Text- und Bildmaterial  
über ein Produkt Ihrer Wahl, wir 
kümmern uns um die bestmögliche 
Präsentation.. 
Preis auf Anfrage

Ob Neuheit, Entdeckung oder 
Verkaufsschlager: In dieser Rubrik 
rücken wir Ihr Produkt ins beste Licht. 
In Text und Bild präsentieren wir seine 
Vorzüge und steigern seinen Bekannt­
heitsgrad in der Branche. 

1 – Text + Bild Inserent
Sie liefern Text und Bilder – wir setzen 
beides ins Layout von marmite.  
Ihr Beitrag erscheint auf zwei Seiten  
im redaktionellen Stil des Maga- 
zins, klar als «Anzeige» gekennzeich­
net. (max. 4 000 Zeichen Text,  
max. 2 Bilder pro Seite) 

CHF 7 200.–

2 – Text + Bild marmite
Ohne eigenen Aufwand: Wir erstellen 
Text und Bild und integrieren Ihren 
zweiseitigen Beitrag ins Layout  
von marmite. (max. 4 000 Zeichen  
Text, max. 2 Bilder pro Seite) 

CHF 8 900.–

Erzählen Sie die Geschichte 
hinter Ihrem Unternehmen 
– und erreichen Sie das Fach-
publikum aus Gastronomie 
und Hotellerie ohne Umwege. 

Unsere Advertorials bieten Raum für 
die direkte Kommunikation: In Ihrem 
Auftrag präsentieren wir, was Ihren 
Betrieb, Ihr Produkt oder Ihre Dienst­
leistung auszeichnet. 

Im redaktionellen Umfeld von marmite 
professional platziert, erhält Ihr 
Angebot viel Aufmerksamkeit und 
kommt Ihre Botschaft nicht nur  
am richtigen Ziel, sondern auch 
besonders glaubwürdig an. 

Advertorial

Beilagen  Print B2C & B2B

Cover-Gate-Folder  Aufkleber
 

Beilage
Format S. 1: 200 × 302 mm
Format S. 2: 213 × 302 mm
Format S. 3: 215 × 302 mm
CHF 15 800.–

Tip-on-Card 1-/2-seitig
Format: 60 x 80 mm bis 200 x 200 mm 
Grammatur: 115 g/m2 bis 250 g/m2 
mind. 2 cm Abstand zum Rand
Preis auf Anfrage

 

Der Cover-Gate-Folder legt sich  
als aufklappbare Beilage über  
das Heft – die erste Fläche, die die 
Leserschaft in die Hand nimmt.  
Volle Aufmerksamkeit noch vor dem 
Titel. 

Broschüre
Im marmite eingeklebte,
kleinformatige Booklets.
Max. Grösse: 200 × 285 mm
Preis auf Anfrage

Das Booklet wird fest ins Heft einge­
klebt – ein eigenes kleinformatiges 
Magazin mitten im redaktionellen 
Umfeld. Ideal für Geschichten, die 
mehr Raum brauchen als eine Anzeige. 
Bleibt im Heft, bleibt beim Leser.

Booklet Banderole 

Umwickelt das Magazin
Banderole wird umwickelt  
und zusammengeklebt.
Preis auf Anfrage
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Technisches Datenblatt  Print

Inserate – Doppelseiten – B2C + B2B Product Placement – B2C Druckdaten!!

Opening-Spread
Doppelseiten-Format 
436 × 306 mm
Doppelseiten randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt 	

Satzspiegel: 	  
405 × 275 mm

Papierart: 
uncoated li/coated re

Anlieferung 2er Dateinformate:
1 x �DS randabfallend 

Farbprofil  
ISO Coated V2 300%,  

1 x �DS randabfallend 
     Farbprofil  
ISO Uncoated ISO12647

Nach Opening-Spread 
Doppelseiten-Format 
436 × 306 mm

Doppelseiten randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt: 	

Satzspiegel: 	  
405 × 275 mm

Papierart: 
coated 

Anlieferung Daten:
1 x DS randabfallend 
Farbprofil ISO Coated V2 300%, 

Panoramaseiten
Doppelseiten-Format 
436 × 306 mm
Doppelseiten randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt: 	

Satzspiegel: 	  
405 × 275 mm

Papierart: 
coated 

Anlieferung Daten:
1 x DS randabfallend 
Farbprofil ISO Coated V2 300%, 

 

Advertorial / Spirits
Seitenformat 
430 × 302 mm
Doppelseiten 	

Satzspiegel: 	  
405 × 275 mm

Papierart: 
coated 

Bildanlieferung: 
Hoch- und Querformat 
300 dpi
.jpeg, .psd oder .tif

Degustiert/ 
einfach kocht
Bildanlieferung: 
Hochformat 
300 dpi
.jpeg, .psd oder .tif

Weinflaschen: 
freigestellt oder auf  
weissem HG

Unbedingt beachten!
Bundverdrängung 
Mttig platzierter Inhalt wird  
durch die Klebebindung im Bund 
verdrängt (DS: Opening-Spread li  
und re je 6mm, Panoramaseiten  
je 2,5mm, ES: jeweils 2.5mm  
vom Bund weg). Keine wichtigen 
Bildstellen oder Texte, wie auch keine 
über den Bund verlaufenden Linien  
mittig platzieren.

Datenüberprüfung
Preflight 
Bitte Daten mittels Adobe Acrobat, 
optimal auf Bogen-Offset und  
entsprechendem Farbprofil, vor 
Druckabgabe überprüfen.

PDF-Standard
PDF/X-4, PDF/X-3, PDF/X-1a

Halbseitige Inserate – B2B

Halbseitig quer
1/2-Seitenformat quer 
218 × 154 mm
Halbseitig 2-fach randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt  
(li: linke Seite, re: rechte Seite)	

Papierart: 
coated 

Anlieferung Daten:
1 x DS randabfallend 
Farbprofil ISO Coated V2 300%, 

 

Halbseitig hoch
1/2-Seitenformat 
110.5 × 305 mm
Halbseitig 2-fach randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt  
(li: linke Seite, re: rechte Seite)	

Papierart: 
coated 

Anlieferung Daten:
1 x DS randabfallend 
Farbprofil ISO Coated V2 300%, 

Umschlag – B2C
Umschags-Format U2-U4 
218 × 305 mm
Einzelseite randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt  
(li: U2/U4, re: U3)  	

Papierart 
uncoated

Anlieferung Datenformat:
1 x �ES randabfallend
 Farbprofil ISO Uncoated ISO12647

Umschlag – B2B
Umschags-Format 
218 × 305 mm
Einzelseite randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt  
(li: U2/U4, re: U3)  	

Papierart 
coated

Anlieferung Datenformat:
1 x �ES randabfallend
Farbprofil ISO Coated V2 300%, 

1/1 Innenseite – B2C + B2B
Einzelseiten-Format 
218 × 305 mm
Einzelseite randabfallend  
inkl. 3mm Anschnitt  
(li: linke Seite, re: rechte Seite)	

Papierart: 
coated 

Anlieferung Daten:
1 x ES randabfallend 
Farbprofil ISO Coated V2 300

 Inserate – Umschlag & Einzelseiten 
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marmite 
    Youngster
Netzwerk
        Get-Together  
Wettkampf     Finaltag 
Gala-Show     Award-Night
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Get-Together       Video

Sommerlicher Auftakt des youngster Jahres
 Die 20 Finalistinnen und Finalisten werden erstmals 
bekannt gegeben. Talente, Alumni, Jury und Partner 
treffen sich zum entspannten Austausch. 

Finaltag      Video

20 Talente, vier Kategorien, ein Live-Wettkampf.  
Vor Publikum und Fachjury zeigen die Finalistinnen und 
Finalisten ihr Können – Spannung und Emotionen 
garantiert. 

Award-Night      Video

Die Gala-Night und der emotionale Höhepunkt des 
youngster Jahres. Die Besten werden gekürt – ge­
meinsam mit Partnern und der youngster Community 
wird gefeiert und angestossen. 

Dreifache Präsenz

Hier stehen die Gastgeberinnen und 
Gastgeber von morgen im Mittel- 
punkt. Junge Talente zeigen Fachkom­
petenz, Persönlichkeit und Gespür  
für den Gast und machen Service als 
entscheidenden Teil eines ganz- 
heitlichen Genusserlebnisses sichtbar.

Ambitionierte junge Sommelières und 
Sommeliers bringen fundiertes  
Wissen und Erfahrung im Weinfach mit. 
Sachverstand, Persönlichkeit und  
Herzblut zeigen, was die nächste Genera­
tion der Sommellerie auszeichnet.

In der Patisserie treffen Präzision und 
anspruchsvolles Handwerk auf Kreativität 
und Experimentierfreude. Junge  
Talente verbinden Geschmack und 
Ästhetik, wagen Neues und setzen mit 
ihren Kreationen eigene Akzente.

Ambitionierte Nachwuchstalente  
verbinden handwerkliches Können mit 
Kreativität und einer eigenen kulinarischen 
Handschrift. Sie entwickeln neue Ideen, 
setzen Impulse und zeigen, wie die 
nächste Generation der Küche denkt.

marmite Youngster  Events

Talente setzen 
Trends
Seit über 15 Jahren entdeckt, fördert und 
vernetzt der marmite youngster die nächste 
Generation der Schweizer Gastronomie.  
Was als Nachwuchswettbewerb begann, ist 
heute eine der wichtigsten Förderplattfor­
men der Branche – und eine lebendige 
Community, die Generationen verbindet. 
Junge Talente aus Küche, Patisserie, Service 
und Sommellerie erhalten eine Bühne, 
werden sichtbar und treffen auf renommierte 
Branchenpersönlichkeiten, Betriebe und 
Partner. Förderpreise, Praktika und Stages, 
Weiterbildung und mediale Präsenz schaffen 
Perspektiven und öffnen Türen.

Die Zukunft der Schweizer 
Spitzengastronomie

Service KücheSommellerie Patisserie

Vier Kategorien.  
Eine Bühne.
Vier Disziplinen, eine gemeinsame Bühne: 
Küche, Patisserie, Service und Sommellerie 
machen die nächste Generation der  
Schweizer Gastronomie sichtbar – und zeigen  
die Vielfalt an Talenten, die die Branche  
von morgen prägen. 

Wettbewerbskategorien

https://www.youtube.com/watch?v=U4U_3cRTqQw
https://www.youtube.com/watch?v=pfLlNPabdC8
https://www.youtube.com/watch?v=AfbnqMh2DzE
https://www.youtube.com/watch?v=U4U_3cRTqQw
https://www.youtube.com/watch?v=pfLlNPabdC8
https://www.youtube.com/watch?v=AfbnqMh2DzE
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Vom Talent zur Weltspitze.

Sven  
Wassmer 
18 GaultMillau-Punkte, Memories, Bad Ragaz

Sven Wassmer stand 2013 selbst beim marmite 
youngster auf der Bühne – heute kocht er auf  
drei Michelin-Sternen. Und die Sieger von heute 
arbeiten längst in den besten Häusern des Landes.

Unsere Ambassadors

Andreas  
Caminada 
19 GaultMillau-Punkte, Schloss Schauenstein

Tanja  
Grandits 
19 GaultMillau-Punkte, zweifache  
«Köchin des Jahres»

marmite Youngster  Community & Wirkung

Talente fördern. Zukunft gestalten. Seit über 15 Jahren

Once a youngster, always 
a youngster.
Aus dem Wettbewerb wird ein Netzwerk fürs Leben. Wer 
einmal dabei war, prägt die Schweizer Spitzengastronomie 
von morgen mit – und bleibt marmite verbunden. Ein 
Netzwerk, das in über 15 Jahren gewachsen ist und die 
ganze Branche prägt.

600 Talente
gefördert in Küche, Patisserie, Service 
und Sommellerie

 350+ Alumni  

ein wachsendes Netzwerk aus Ehemali-
gen, das die Branche prägt.

 

 

19 Michelin- 
Sterne 
 vereint in Jury und Gastjury

 
179,5 Gault
Millau-Punkte  

geballte Kompetenz der  
Schweizer Spitzengastronomie



«Der wichtigste  
gastronomische Nachwuchsförderpreis 

des Landes.»  

Andreas Caminada 
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marmite Youngster  Sponsoring-Pakete 

Presenting Partner 

1 x exclusiv 

Die höchste Stufe.

Ihre Marke wird namensgebend  
Teil des youngster-Jahres.  
Sichtbar an jedem Event, auf jedem 
Kanal, auf der Bekleidung von 
Finalisten und Jury – und promi­
nent im Magazin. Wer die Schwei­
zer Gastro-Zukunft mitprägen will, 
steht hier ganz vorne. 

Preise auf Anfrage 

Themen-Sponsor 

1 x exclusiv  

Ihre Marke besetzt das Jahres
thema des Wettbewerbs. 

Starke Präsenz an allen Events  
und über alle Kanäle, inklusive 
Online-Banner. Ein Thema,  
ein Sponsor, maximale Zuordnung. 

Preise auf Anfrage

Kategorien-Sponsor 

4 x exclusiv pro Kategorie 

Ihre Marke wird zum Gesicht  
einer Disziplin. 

Präsenz am Finaltag Ihrer Katego­
rie, Logo auf der Kategorie- 
Bekleidung, eigener Stand und 
Inserat – dort, wo Ihre Zielgruppe 
am genauesten hinschaut. 

Preise auf Anfrage 

Status-Pakete 
Verbinden Sie Ihre Marke mit der Zukunft der Schweizer Spitzengastronomie.

Event-Pakete
Der Start ins Youngster-Jahr. Wählen Sie den Moment, der zu Ihrer Marke passt. 

Get-Together
Seien Sie beim Saisonauftakt  
dabei.

– Eigener Stand 

Mitten unter Talenten, Jury  
und Branche. 

Preise auf Anfrage

Finaltag
Maximale Wirkung  
Dort, wo entschieden wird.

– Eigener Stand 
– Exklusiver Newsletter

Der Anlass, der ihre Marke in den 
Fokus rückt. 

Preise auf Anfrage

Award-Night

Ihr Platz im Rampenlicht.
 
– Stand 
– Online-Advertorial 

Preise auf Anfrage

Supplier-Sponsor 
Für Marken, die liefern, was die 
Talente brauchen.

Sichtbare Produktpräsenz an den 
Events, eigener Stand und Inserat. 
Ihr Produkt mitten im Geschehen, 
in echter Anwendung. 

Preise auf Anfrage

Geschenk-Sponsor 
Ihr Produkt wird zum Preis, den 
sich die Gewinner verdienen.

Sichtbarkeit an den Events und  
in der Kommunikation, verbunden 
mit einem starken Moment. 

Medien-Partner 
Reichweite gegen Reichweite.

Wir bringen den youngster zu 
Ihrem Publikum, Sie uns zu Ihrem. 
Präsenz an den Events und ein 
Inserat inklusive. 

Ob namensgebende Hauptpartnerschaft oder gezielte Kategorie 
– wir bauen Ihr Sponsoring so, dass Ihre Marke dort steht, wo  
die Branche hinschaut: bei den Talenten, den Gästen und den 
Entscheidern von morgen. Sichern Sie sich Ihr Paket. 
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marmite 
    Youngster
Community
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So kann eine Kooperation aussehen

Weinpartner 
Tasting auf der Dachterrasse des Mews House

Community & Wirkung  Kooperation

Ihre Idee. Unser Netzwerk. Gemeinsam wird mehr daraus.

marmite verbindet Community, gastronomische 
Exzellenz, junge Talente, Persönlichkeiten und 
besondere Orte. Daraus entwickeln wir individuel-
le Kooperationen, die weit über klassische 
Werbung hinausgehen – vom einmaligen Erlebnis 
bis zur langfristigen Partnerschaft. Community &  

Netzwerk
Zugang zu Genussmenschen, Gastronomieprofis,  
Nachwuchstalenten und Persönlichkeiten der Schweizer 
Genusswelt – für Begegnungen und Kooperationen,  
die verbinden.

Mews House &  
Events
Tastings, Dinners, Produktinszenierungen, Workshops, 
Masterclasses oder individuell entwickelte Events – vom 
exklusiven Anlass bis zum grösseren Community-Event.

 
Kulinarische Expertise & 
Talente
Ob Spitzenköchinnen und -köche für ein exklusives Dinner, 
youngster für eine kreative Aktivierung oder Sommeliers  
für ein Tasting: Wir bringen die passenden Persönlichkeiten 
und Kompetenzen aus unserem Netzwerk zusammen. 

Gourmet Circle &  
Reisen
Der marmite Gourmet Circle ist ein exklusiver Kreis  
von Gourmets und Gleichgesinnten. Kuratierte Events, 
besondere Begegnungen und Reisen schaffen  
aussergewöhnliche Erlebnisse – und eröffnen Partnern  
die Möglichkeit, Teil dieser Community zu werden.

Von der einmaligen  
Aktivierung bis  
zum Community-Sponsoring.

Erzählen Sie uns, was Sie erreichen möchten. Wir entwickeln 
das passende Angebot.

Individuelle Konzepte & Preise auf Anfrage

Vom marmite youngster in  
die SWISS First Class.

Eine Bühne, die man  
nicht kaufen kann.
Für SWISS Taste of Switzerland kreierten die Gewinnerinnen 
und Gewinner des marmite youngster die Menüs in SWISS 
First und Business – an Bord auf allen Langstreckenflügen 
ab der Schweiz und in den SWISS First Lounges Zürich.  
Eine aussergewöhnliche Bühne für junge Talente und ein 
Beispiel dafür, was starke Partnerschaften möglich machen.

Kein anderer Nachwuchswettbewerb bringt seine Talente  
auf diese Flughöhe. 
 
 
           Video

https://www.youtube.com/watch?v=_-MksnMpfyw
https://www.youtube.com/watch?v=_-MksnMpfyw
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172 000+ 
Website-Nutzer:innen / Jahr

480 000+
Pageviews / Jahr

4 100+
Newsletter-Empfänger:innen

> 47 %
Newsletter-Öffnungsrate

8 500+
Instagram-Follower

814 000+
Instagram-Views / Jahr

Zielgruppe
Genussaffine Menschen mit  

Interesse an Kulinarik,  

Gastronomie, Reisen, Wein und 

hochwertigen Produkten.

16 900+ 
Website-Nutzer:innen / Jahr

69 000+
Pageviews / Jahr

4 500+
Newsletter-Empfänger:innen

> 47 %
Newsletter-Öffnungsrate

7 900+
Instagram-Follower

2,5 Mio.+
Instagram-Views / Jahr

Zielgruppe
Leserinnen und Leser von marmite  

und marmite professional – von  

genussaffinen Privatpersonen  

über Gastronomieprofis und  

Entscheidungsträgerinnen und 

Entscheidungsträger bis zur nächs-

ten Generation der Branche.

Quelle:  Google Analytics, Aug. 2025–Juli 2026 · Brevo, Aug. 2025–Aug. 2026 · Meta

Magazin

Professional

Youngster
marmite
Digital 18 500+ 

Website-Nutzer:innen / Jahr

30 000+
Pageviews / Jahr

6 500+
Newsletter-Empfänger:innen

> 47 %
Newsletter-Öffnungsrate

660+
Instagram-Follower

154 000+
Instagram-Views / Jahr

Zielgruppe
Entscheidungsträger:innen  

und Fachpersonen aus  

Gastronomie und Hotellerie 

sowie die nächste Generation 

der Branche.
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Advertising  Digital B2C + B2B 

Web-Banner horizontal

Ihre Geschichte mit Raum für mehr.

Advertorial  
Ihre Marke im passenden Umfeld. 

Startseite
rotierend oder exklusiv  

Laufzeit 4 Wochen
CHF 2 000.–  
 
Laufzeit 1 Jahr
CHF 18 000.–   

Kategorie
exklusiv  

Laufzeit 4 Wochen
CHF 1 000.– 
 
Laufzeit 1 Jahr
CHF 9 000.–  

Datenanlieferung
max. 5000 Zeichen,  
1 Header-Bild 
max. 5 Bilder,
Adresse und URL 
Teaser und Verlinkung im  
passenden Newsletter 
Technische Spzifikationen  
siehe S. 51/52

Leistungsumfang
Laufzeit 6 Monate
CHF 2 500.–  

Gross – Rezeptwelt
Grosszügige Präsenz dort, wo Genuss konkret wird. Aufmerk- 
samkeitsstarke Platzierung direkt über unserer Rezeptwelt – einem  
der meistbesuchten Bereiche auf marmite.ch.

Mit unseren Web-Bannern 
platzieren Sie Ihre Botschaft 
aufmerksamkeitsstark auf 
marmite.ch – vom exklusiven 
Einstieg bis ins redaktionelle 
und kulinarische Umfeld.

Header
Maximale Sichtbarkeit direkt beim Einstieg.  
Prominente Platzierung im oberen Bereich der Seite – für höchste 
Aufmerksamkeit vom ersten Moment an.

Startseite
rotierend
 
Laufzeit 4 Wochen
CHF 800.–  
 
Laufzeit 1 Jahr
CHF 7 200.–  

Kategorie
exklusiv  

Laufzeit 4 Wochen
CHF 600.–  
 
Laufzeit 1 Jahr
CHF 3 600.–   

Der Beitrag wird online 
publiziert und zusätzlich  
im passenden Newsletter 
angeteasert und verlinkt.

Allgemein  
Datenanlieferung 

Bildformate
JPG oder PNG

Animationen
GIF, sofern für das jeweilige  
Werbemittel vorgesehen

Farbraum
RGB

Verlinkungen
vollständige Ziel-URL mitliefern

Technische Angaben
Siehe Seite 52/53
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Newsletter  Digital B2C + B2B Social Media  Digital B2C + B2B 

Direkt in die Inbox. Instagram Story+Post
Überdurchschnittlich aufmerksam gelesen.

Leistungsumfang
Instagram Story + Post
CHF 690.–  

Text- und Bildmaterial wird vom  
Kunden angeliefert.

Direkt, nah und nachhaltig sichtbar.

Gewinnspiel & Community-Aktivierung

Instagram
Teilnahme direkt über definierte Inter- 
aktionen wie Kommentieren oder Teilen.

marmite.ch
Teilnahme über die Website, angetea­
sert und begleitet über Instagram.

Auf einen Blick
Laufzeit
nach Vereinbarung

Preis
auf Anfrage

Ihre Marke bringt unsere Community ins Spiel.

Unsere Newsletter erreichen eine engagierte Community aus 
Genussmenschen, Gastronomieprofis und der nächsten 
Generation der Branche – mit Öffnungsraten von bis zu 50 % 
bei redaktionellen Newslettern.

Ihre Marke wird in einer Instagram Story und einem begleiten­
den Post in Szene gesetzt – für unmittelbare Aufmerksamkeit 
und zusätzliche Präsenz im Feed.

Eines unserer reichweitenstärksten Formate – für hohe 
Aufmerksamkeit, Interaktion und zusätzliche Views.

Gemeinsam entwickeln wir ein Gewinnspiel rund um Ihre Marke 
oder Ihr Produkt – wahlweise direkt über Instagram oder auf 
marmite.ch, begleitet durch unsere Social-Media-Kanäle. 

Beitrag 

Ihre Geschichte kompakt erzählt. 

Präsentieren Sie Ihre Marke, Ihr 
Produkt oder Ihr Thema als 
eigenständigen Beitrag direkt in 
der Inbox unserer Community.

Banner 
Sichtbarkeit im  
redaktionellen Umfeld. 
Platzieren Sie Ihre Marke 
zwischen unseren redaktio­
nellen Inhalten und profitieren  
Sie von der hohen Aufmerk­
samkeit unserer Newsletter-
Community.

Leistungsumfang 
Ca. 600 Zeichen
1 Header-Bild

CHF 1080.– 

Stand-Alone-Mailing
 
Ihre Botschaft.  
Volle Aufmerksamkeit. 

Mit einem Stand-alone-Mailing 
steht Ihre Marke exklusiv im 
Mittelpunkt und erreicht die 
marmite Community ohne weitere 
redaktionelle Beiträge direkt in 
ihrer Inbox.

Leistungsumfang 
Ein Mailing.  
Eine Botschaft.  
Volle Aufmerksamkeit.

CHF 1800.– 

Leistungsumfang
Max. 3 Werbeplatzierungen pro 
Newsletter

CHF 490.– 

5151
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Website-Gewinnspiel

Website-Gewinnspiel
Text
max. 5’000 Zeichen, 
wird vom Kunden angeliefert

Header
 1200 × 900 px (4:3)

Angaben zu Gewinn und Gewinnwert

Teilnahmeschluss

Partner-URL bzw. weiterführende URL
Teilnahme über das marmite-Formular

Technisches Datenblatt  Digital

Bildformate
JPG oder PNG

Animationen
GIF, sofern für das jeweilige Werbemittel 
vorgesehen

Farbraum
RGB

Verlinkungen
vollständige Ziel-URL mitliefernAllgemein Datenanlieferung

Advertorial / Beitrag Social Media – Instagram

Text
max. 5 000 Zeichen
Header + max. 5 weitere Bilder

Bildformat
Header 
1200 × 900 px (4:3)

Adresse und Ziel-URL mitliefern

Anlieferung
Bildmaterial und Text/Caption

Gewünschte Account-Tags 
und Verlinkungen angeben

Feed-Post
Bis zu 4 Bilder

Bildformat
3:4

Kurzer Teasertext

Story
Bis zu 4 Bilder

Bildformat
9:16

Kurzer Teasertext

Direktverlinkung möglich

Banner Newsletter Stand-Alone-Mailing

Header
Desktop
970 × 90 px

Mobile
300 × 50 px

Content
Desktop
970 × 90 px

Mobile
300 × 250 px

Banner
Desktop + Mobile
970 × 90 px 

Ziel-URL mitliefern

Beitrag
Desktop + Mobile
1920 × 1080 px (16:9) 

Teasertext:  
max. 600 Zeichen 
ohne Leerzeichen

Ziel-URL mitliefern

Beitrag
Desktop + Mobile
1920 × 1080 px (16:9) 

Teasertext:  
max. 600 Zeichen 
ohne Leerzeichen

Ziel-URL mitliefern

Social-Media-Bewerbung

Website-Gewinnspiel
Feed-Post
bis zu 4 Bilder, Format 3:4

Story
bis zu 4 Bilder, Format 9:16

Text/Teaser
max. 600 Zeichen ohne Leerzeichen,  
wird vom Kunden angeliefert

Account-Tags und Verlinkungen  
mitliefern

Je nach gebuchtem Paket sind Feed-
Post, Story und Reminder-Story  
sowie die Verlinkung auf das Website- 
Gewinnspiel möglich.
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marmite verlags ag
Weberstrasse 10  
8004 Zürich
+41 44 511 99 11 

sales@marmite.ch
marmite.ch

Impressum

Kontaktpersonen

AGB
Veröffentlichung von Anzeigen: Für den Inhalt 
einer Anzeige ist der Auftraggeber voll verantwort­
lich und hat für allfällige Ansprüche gegenüber 
dem Verlag voll einzustehen. Der Verlag behält sich 
das Recht vor, die Veröffentlichung von Anzeigen 
abzulehnen, laufende Anzeigen zu sistieren  
oder Änderungen zu verlangen. Alle Anzeigen 
können vom Verlag durchdie Überschrift «Anzeige» 
deutlich als solche gekennzeichnet werden. 
 
Zahlungsfrist: 30 Tage nach Erhalt der Rechnung, 
ohne Skonto. Müssen Rechnungsbeträge auf  
dem Zwangsvollstreckungsweg geltend gemacht 
werden, tritt jede Rabatt- und Kommissions­
vereinbarung ausser Kraft. 

Reklamationen: Reklamationen werden nur 
innerhalb von zwanzig Tagen nach Rechnungsstel­
lung angenommen.  
 

Drucktechnische Mängel: Für Anzeigen, die 
infolge fehlender oder ungeeigneter Druckunter­
lagen nicht einwandfrei erscheinen, kann keine 
Haftung übernommen werden. Anspruch auf Ersatz 
oder Preisnachlass besteht nur dann, wenn die 
Anzeige durch grosse Mängel in der technischen 
Wiedergabe ihre Werbewirkung einbüsst.
 
Stornierungen: Bei Stornierungen von 
Insertionsaufträgen, ausgehend vom Rechnungs­
betrag: ab 7 Tage vor Anzeigenschluss: 50 %.  
Ab 4 Tage vor Anzeigenschluss: 75 %. ab 2 Tage vor
Anzeigenschluss: 100 %. Gerichtsstand und 
Erfüllungsort ist Zürich. 

Alle Preise verstehen sich exkl. MwSt.
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