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LIEBE leser

Willkommen zu einem neuen Newspepper!

Nach einem intensiven ersten Quartal mit den grof3en Frank-
furter Konsumgutermessen Ambiente, Heimtextil, den World-
Messen sowie der ISH melden wir uns zurtick.

Die Ambiente bot in diesem Jahr dem Partnerland Indien die
Moglichkeit, sich mit seiner grofdartigen Kultur und Innovations-
kraft zu prasentieren. Dazu servierten wir traditionelle Gerichte
aus der indischen Kiiche in unseren Restaurants und Kantinen.
Hier im Newspepper finden Sie ein Originalrezept fiir Tandoori
Chicken zum Nachkochen und Genief3en.

Grof3artig in vielfacher Hinsicht war auch die ISH — Weltleitmesse
fiir Wasser, Warme und Klima. Mit 190.000 Besuchern, davon
rund die Halfte aus dem Ausland, und der Nutzung des gesamten
Messegeldndes von Ost bis West, wurde auch von accente das
komplette Leistungspaket abgerufen.

Unsere neuen Cafés und Restaurants in der Halle 12 haben dabei
ihre Bewdahrungsprobe erfolgreich bestanden —alles hat bestens
funktioniert. Wir freuen uns, dass es mit Umbaumafinahmen und
neuen Gastronomieobjekten auch gleich weitergeht, wie Sie in
den Short News erfahren werden.

Mit Stolz kénnen wir drei weitere Produkte unserer Eigenmarken-
Familie vorstellen: Nach den beiden accente Weinen prasentieren
wir nun auch Essig, Ol und Kaffee in hochwertiger Qualitat mit
edlem Design.

Um das Design ging es auch bei der Entwicklung des aktuellen
accente Markenauftritts, fiir den nun nachtrédglich eine begehrte
Trophde vergeben wurde, der German Design Award. Lesen Sie
dazu mehr auf Seite 6.

Jetzt wlinschen wir Ihnen viel Spaf3 bei der Lektiire und nattirlich
einen wunderbar sonnigen Frithling!

Johann Thoma und Holger Schuster

Frankfurt am Main im April 2019
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Exklusive Premiumprodukte fiir das Eventcatering

Ein gelungener Abend. Ein rundes Rahmenprogramm. Exquisites
Essen, harmonierende Getranke, viele zufriedene Gaste. So wiin-
schen wir uns alle ein erfolgreiches Event.

Mit ihrer gastronomischen Kompetenz tragt accente einen Teil
dazu bei. Der Service am Gast, der edel gedeckte Tisch und der
atmosphidrische Rahmen sind die ,sichtbare” Wirkungsstatte der
Catering-Profis. Doch bereits Monate vor der Veranstaltung wird
geplant, eingekauft, entwickelt, getestet und probiert — passend
zum Veranstaltungskonzept, zusammen mit dem Veranstalter
und im Hinblick auf den saisonalen Rahmen und die regionalen
Angebote.

So individuell die gastronomischen Konzepte fur jedes Event
auch sind: Einige Basics gehoren fast immer auf den Tisch und
missen sich nahtlos in das Setting einfligen. Die ganze Erfahrung
von accentes Eventplanern und Kiichenchefs flie3t nun in eine
kulinarische Produktlinie ein. Hochste Qualitit, dezent und doch
selbstbewusst verpackt. Die neuesten Mitglieder der accente
Premium-Produktfamilie sollen hier kurz vorgestellt werden.

Bei den essentiellen Zutaten Essig & Ol hat sich accente mit der
Familie Valderrama aus der spanischen Provinz Toledo zusam-
mengetan. Seit 1853 werden in dem traditionellen Familien-
betrieb sowohl die Hingabe zum Beruf als auch Kenntnisse tiber
die Kultivierung der Oliven und die Herstellung feinster Ole und
Essige von Generation zu Generation weitergegeben.

Die Produkte der Familie Valderrama sind vielfach pramiert und
werden gerne in den grofien Kiichen dieser Welt verwendet.

Das Olivenol

Ein betont fruchtiges, extra natives Olivendl erster Guiteklasse
entsteht aus Arbequina-Oliven von jahrhundertealten Oliven-
hainen. Ein Teil des Geheimnisses der hohen Qualitét ist, dass die
Oliven in unmittelbarer Ndhe der Biume gereinigt und bei19°C
mechanisch gepresst werden. So findet das Ol binnen einer

accente Premium-Essig und -Olivenol aus Spanien,
accente Café Creme

Stunde nach dem Pfliicken der Olive den Weg
in die Flasche. Frischer geht es nicht. Fruchtig,
mit Anklangen von Apfel, Gras und ein wenig
Nuss eignet sich dieses Ol zum Anmachen
von Gemiise, Salaten, zu Reisgerichten oder
einigen rohen Friichten, wie Ananas.

Auf dem Tisch seit 2018: accente Cuvée Rot und Weif3

Der Essig

Rote Pedro-Ximénez- und weife Palomino-
Trauben bilden die Basis fiir diesen edlen,
fassgereiften Essig. Das Suf3e-Saure-Spiel
entsteht durch Zugabe einer kleinen Menge
von Stfiwein aus der Pedro-Ximénez-Traube.
Sein Geschmack ist voll und komplex. Er
bereichert nicht nur Salate, sondern auch
pikante Obstsalate, Gemuisegerichte,
Wildsaucen und Chutneys.

Der Kaffee

Zusammen mit der Rosterei].]. Darboven aus
Hamburg kreierte accente eine ausgewogene
Mischung erlesener Arabica-Bohnen aus den
Hohenlagen Zentral- und Stidamerikas und
kraftiger Robusta-Bohnen aus Stidostasien.

Ein Kaffee, der mit seinen vielen Nuancen
und mit seiner feinen Geschmacksnote
immer wieder iiberrascht. Trotz seiner Fiille
hat dieser Kaffee einen eher gemiitlichen,
aber dennoch ausgeprédgten Charakter.

Zusammen mit den beiden Weinen hat
accente nun ein harmonisches, exklusives
Eigenmarken-Ensemble fur gehobenes
Catering im Portfolio.



TINY coffee sHOPS

Innovative Cafés im Kleinformat

Ein Klassiker der italienischen Kultur ist ein mit Liebe zubereiteter,
perfekter Kaffee. Ein weiterer Klassiker aus dem Mittelmeerland
ist die dreirddrige Ape, geboren als ,Schwester” der Vespa im Jahre
1947 und seither weltweit im Einsatz. Als schonste Verbindung
von Kaffee und Mobilitat bringt nun die Café Ape seit der
Ambiente 2019 dieses Flair zu den Gasten der accente.

Seit der ISH erstrahlt die Ape im accente-Branding und verbreitet
in und um die Messehallen Kaffeeduft und italienisches Feeling.
Im Angebot sind Kaffeespezialitdten, weitere Getranke und Sand-
wiches. Auf jeder Veranstaltung ein Hingucker, der in den kleinsten
Winkeln seine Starken ausspielen kann — Coffee to roll.

Formschon und wandlungsfihig ist die neue Café Box, die als
Projekt der Messe Frankfurt unter Einbindung von Studierenden
der Frankfurt University of Applied Sciences und der TU Darmstadt
entwickelt wurde. Der kubische Entwurf der Frankfurter Studentin
Teresa Kovac gewann die Auswahl und wird nun erfolgreich von
der accente eingesetzt.

Der transportable Container wird im geschlossenen Zustand von
Holzlamellen Gberdeckt. Geoffnet bilden die Lamellen einen
abgeschirmten Bereich fiir den Gast. Die Café Box kann sowohl in
den Hallen als auch im Auflengeldnde genutzt werden.

indisIGN

Ambiente-Partnerland Indien

Das diesjahrige Partnerland der Ambiente,
Indien, begeisterte mit seinen unzahligen
Facetten, Traditionen, kreativen Visionen und
Talenten. Die Ambiente 2019 stand ganz im
Zeichen von meisterhaften handwerklichen
Arbeiten und Traditionen des Subkontinents,
Bollywood und einer unglaublichen Vielfalt an
kostlichen Speisen.

Verschiedene Designer der Themencafés in den
Messehallen hatten die Aufgabe, Design und
Kulinarik in Harmonie zu verbinden. Unter
anderem gestaltete der Designer Sandeep
Sangaru eigens fiir diese Ambiente das Starry
Night Café in Halle 4.1.

Café Starry Night

Mit ihrem Besuch gab Schauspielerin und The
Voice India-Jurorin Kanika Kapoor dem
Ambiente-Partnerland Indien ein echtes Star-
gesicht. Der Dining-Bereich der Messe Ambiente
wird im Jahr 2020 um eine eigene Hallenebene
flir Aussteller der Hotel-, Restaurant- und
Catering-Branche (HoReCa) erweitert.
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Tandoori Chicken — Ein Klassiker der indischen Kiiche

Eines der beliebtesten Rezepte in indischen Restaurants ist das
Tandoori-Huhn. Sein Name verrit die Art der Zubereitung. Das
Huhnerfleisch wird in einem Tandoor gegart, einem traditio-
nellen Erdofen. Um es auch zu Hause genief3en zu kénnen, kann
man es auch in einer Pfanne oder Kasserolle zubereiten. Zur
Ambiente 2019 servierte accente zu Ehren des Partnerlandes
Indien dieses Gericht in Restaurants und Kantinen.

Zubereitung

Fiir die Marinade Joghurt mit Knoblauch und Ingwer piirieren
(Mixer), die tibrigen Gewtirze dazugeben.

Das Huhn enthduten, in 4 Stlicke zerteilen und entbeinen.
Kleinere Teile diirfen auch mit Knochen verbleiben.

Nun das Huhn in die Marinade geben und —am besten tiber
Nacht —ziehen lassen.

Olin einer Kasserolle erhitzen. Das Huhn mit der Marinade
hineingeben und zugedeckt bei niedriger Temperatur kdcheln
lassen, mehrmals wenden.

Fur die Buttersauce Tomaten mit kochendem Wasser uibergiefien
und enthauten. AnschliefSend die Tomaten zerdriicken, in eine
Pfanne geben und etwa 5 Min. einkdcheln lassen. Dann kalte
Butter und Paprikapulver unterrithren, kurz durchziehen lassen.

Abschmecken (evtl. einige Tropfen Essig zugeben oder auch
gemahlene Bockshornkleeblatter). Garam Masala unterriihren,
mit Salz nochmal abschmecken. Jetzt die Sahne einrtihren.

Zum Abschluss das Ganze tuiber die Hithnerteile in die Kasserolle
geben und vermengen.

Dazu passt hervorragend Naan —indisches Fladenbrot, Safranreis
und als Getrank ein erfrischender Lassi Joghurtdrink.

Guten Appetit.

Zutaten fiir 4 Personen

Ein Huhn, ca.9oo g
4-5ELOL

Flir die Marinade:

500 mlJoghurt

5 Knoblauchzehen

1kl Stuck Ingwer

% TL Chili- oder Paprikapulver
1 MSp. gem. Koriander

% TL Kreuzkiimmel

% TL Garam Masala

% TL Salz

2 TL Limonensaft

Fiir die Buttersauce:

700 g Tomaten

75 g kalte Butter (Stlickchen)
¥ TL Paprikapulver

ein paar Tropfen Essig

% TL Garam Masala

Salz

40 g Sahne

5]

nach Wunsch % TL getr. Bockshornkleeblatter
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ON duty

Jasmin Raif

Seit Februar dieses Jahres ist
Frau Raif im Team der accente —
als Junior Marketing Managerin.

Als gebtirtige Frankfurterin
fihlt sie sich im Rhein-Main-
Gebiet sehr wohl. Nach einem
zweijdhrigen Abstecher nach
Wiesbaden aufgrund ihres
Studiums hat es sie wieder
zurlck in die Rhein-Main-
Metropole gezogen. ,Die
Frankfurter Grie Sof$ schmeckt
einfach nach zu Hause® so die
Marketing-Fachfrau.

Pragende Erfahrungen in der
Praxis sammelte sie wahrend ihrer Ausbildung zur Mediengestal-
terin in einer Frankfurter Werbeagentur und in der Zeit nach ihrem
Studium bei einem Technologie-Startup. Die Arbeit am digitalen
Zahn der Zeit haben Frau Raif im Bereich Content Management,
Social Media Management und in der strategischen Positionierung
einer aufstrebenden Marke fit gemacht.

,Flr accente war ich genau zur richtigen Zeit am richtigen Ort. Ich
wollte mich gerne beruflich weiterentwickeln und habe nach
einer Position gesucht, bei der ich die Moglichkeit habe, auf einer
,grinen Wiese“ zu starten und sowohl die Social-Media-Kanéle als
auch das Online-Marketing neu aufzubauen®, berichtet Frau Raif.
Zu diesem Zeitpunkt wurde ein neues Teammitglied im
Marketing und zudem eine Elternzeitvertretung fur die Leitung
des Bereichs Marketing & Communications gesucht.

In ndchster Zeit wird Jasmin Raif die Fahne in allen Angelegen-
heiten, die das Thema Marketing & Kommunikation betreffen,
hochhalten und sich intensiv in das Online-Marketing bei accente
einarbeiten.

Zudem freut sie sich darauf, den Website-Relaunch eines grofien
Restaurants der accente zu begleiten und damit eine Web-Pridsenz
zu erschaffen, die Lust auf eine kulinarische Reise macht.

Ihr erster Eindruck? ,Eine Herausforderung wird die Vielfédltigkeit
und die Dynamik meiner Aufgaben sein. In einem internationalen
Umfeld wie der Messe Frankfurt weifd man morgens manchmal
nicht, welches Projekt im Laufe des Tages auf den Tisch flattert.
Trotz des enormen Wachstums in den letzten Jahren ist die
familidre Atmosphdire nicht verloren gegangen® so die Marketing-
Spezialistin, die zum Ausgleich gerne Tennis spielt und sich im
kreativen Schreiben ubt.

GUTER look

Award fiir accente-Design

Die Agentur Fuenfwerken Design AG erhalt
den German Design Award 2019 fur die
Entwicklung der neuen accente Marke.

Nicht nur kulinarisch liegt accente ganz weit
vorne, nun ist auch das Kommunikations-
design des Messecaterers preisgekront. Als
Gewinner des German Design Award 2019 in
der Kategorie Excellent Communications
Design, Brand Identity.

Die Jury begriindet ihre Entscheidung so: ,Die
neue visuelle Identitdt des Messecaterers
gelang auf hohem dsthetischen Niveau. Das
uberarbeitete Logo wirkt dynamisch und
frisch und verkorpert perfekt den hohen
Qualitdtsanspruch. Ein toller Relaunch, der
formal Uber alle Medien hinweg tiberzeugt.”

Die neue Marke visualisiert auf typografische
Weise die Impulskraft des Unternehmens
sowie die Werte der Markenidentitat ,Stark,
fair, zuverldssig und ideenreich.” Auf den
Punkt bringt diese Eigenschaften der
Markenkern: ,Mit Leidenschaft verwandeln
wir Begegnungen in kleine und grofle
Genussmomente.”

Holger Schuster, Geschaftsfithrer der accente:
,Das neue Design iiberzeugte uns von Anfang
an durch seine Hochwertigkeit, Eleganz,
Flexibilitat und nicht zuletzt durch sein
Understatement. Es passt perfekt zu unserem
Selbstverstdndnis und zeigt in der Praxis
bereits seine Starken in der Kundenwahrneh-
mung und Markenprasenz.”

Holger Schuster, Geschiaftsfithrer accente und Prof. Holger Schmidhuber,

Managing Partner/CEO Fuenfwerken Design AG
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Raus auf die Terrasse und rein ins virtuelle Depot 1899

Die Sonne lacht und die Frankfurter zieht es ins Freie. Herrlich entspannt geniefien die Géste des Depot 1899 den Frith-
ling auf der nun geéffneten Sommerterrasse bei einem kithlen Getrank. Das Restaurant in Sachsenhausen bietet nicht
nur draufen reichlich Platz fiir die Sonnenanbeter. Auch hinter der verglasten Fassade sitzt man sonnig und warm.

Bald konnen sich die Besucher der Depot 1899-Website auf einen
virtuellen Rundgang durch die Rdumlichkeiten des Wirtshauses
freuen. Das 360-Grad-Shooting hat kuirzlich stattgefunden.

Von frith bis spat ist das Depot einen Besuch wert. Am Wochenende
lockt das tiber die Stadtgrenzen hinaus bekannte Frithstiick, am
Mittag die stetig wechselnden Lunchangebote. Abends begeistern
die Uppige Speise- und Getrdnkekarte mit regionalen Spezialitdten
und verschiedenste Events. So im April zum Beispiel ein spannen-
des Krimidinner und ein Highlight des Eventkalenders: Der Tanz
in den Mai am 30.04.im Rahmen der Partyreihe ,+30°

SHORT NEeWsS

Neue Gastronomien in Halle 1 und 6

Die Halle 1 empfédngt die Messebesucher mit ihrer grofien Glas-
fassade. Noch einladender wird der Auftritt zukiinftig durch das
JFenster zur Stadt” das fur die beiden Cafés auf Ebene 1 und 2 die
Fassade 6ffnet und so ein zugleich markantes und modernes
architektonisches Zeichen am Eingang City setzt. Die Cafés
werden in diesem Zuge durch das Frankfurter Biiro geiseler
gergull architekten, den Gewinner des dazu ausgelobten
Wettbewerbs, neu entwickelt und gebaut.

Im Zuge der technischen Sanierung der Halle 6 werden zwei Cafés
modernisiert. Sie erhalten durch die Firma Kolling Architekten
aus Bad Vilbel ein neues Gastraum-Interieur. Die Innenraumge-
staltung entwickelt sich aus der raumbestimmenden Geometrie
der Bestandstheke und schafft einen hellen, atmosphérischen
Gastraum.

DEPOT 1899

WIRTSHAUS - FRANKFURT

Textorstrale 33 | 60594 Frankfurt am Main
Tel. +49 69 60 50 47 99 | www.depot1899.de
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