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Mebhr Platz, mehr Auswahl und noch mehr Genuss: Unser umfassend modernisierter EDEKA-Stenger-Markt in Hosbach heil3t Sie wieder herzlich willkommen. Ent-
decken Sie rund 32 000 Artikel, neugestaltete Abteilungen, grof3ziigige Frischetheken und unsere Brotzeit mit gemiditlichen Sitzplétzen im Innen- und AuBBenbereich.
Bldttern Sie weiter und erfahren Sie im Innenteil mehr zum grofBen Umbau. AulBerdem erwarten Sie in dieser Ausgabe viele weitere Neuigkeiten, Anregungen und
genussvolle Themen rund um den Herbst.

Ilhr EDEKA Stenger-Team wiinscht viel Freude beim Einkaufen und Geniel3en!
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Azubis im Portrait
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Mit voller Energie in die Ausbildung - EDEKA Stenger
begriiflt die neuen Azubis
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64 Auszubildende -
Nachwuchs mit Perspektive
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Azubis im Portrait/Berufswegekompass

"Herzlichen Gliickwunsch!

um erfolgreichen Abschluss ihrer Ausbildung gratulieren wir recht herzlich:

Hendrik Wissing (Verkdufer) — wird libernommen!

Catelyn Perry (Verkduferin) - wird libernommen!

Miljan Kucevic (Verkdufer) - jetzt Weiterbildung zum Kaufmann im Einzelhandel
Kim Hornig (Verkdufer) - jetzt Weiterbildung zum Kaufmann im Einzelhandel
Carlito Marco Reis (Verkdufer) - jetzt Weiterbildung zum Kaufmann im Einzelhandel
Klara Mihokovic (Kauffrau im Einzelhandel) - wird iibernommen!

Barend Schulz (Kaufmann im Einzelhandel) - wird libernommen!

Felix Probst (Kaufmann im Einzelhandel) - wird libernommen!

Luca Mihaljevic (Kaufmann im Einzelhandel) - wird iibernommen!

Emely Weymar (Kauffrau im Einzelhandel) - wird iibernommen!

Jonas Spatz (Fachverkdufer im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt: Fleischerei) — wird libernommen!

Fabian Sieber (Fachverkduferin im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt: Fleischerei) - wird iibernommen!

§?ENGER

SO MUSS EINKAUFEN SEIN!

Besuch uns am 10. Oktober
an unserem Stand!




4 Stengers Wurstproduktion

Aus Stengers Wurstkiiche: kesselfrische, rauchfrische, regionale

und saisonale Spezialitdten, auch in SB erhdiltlich

Roter Fleischkdse Hausmacher-Presssack
im Mitteldarm,

hergestellt aus Naturgew(ir-
zen fiir einen aul3ergewohn-
lich intensiven Geschmack

Zwiebelfleischkdse

Bauernfriihstiick
auch als Wildvari-
ante erhdltlich!
Hausmacher-Presssack
im Buttdarm,

hergestellt aus Naturgewdir-

Hausmacher- 1 zen fiir einen aulBergew6hn-
Schwartenmagen lich intensiven Geschmack
besonders deftig |
\\\ \ WeiBe Fleischwurst

& s schmeckt warm und
Gelbwurst Ll kalt, ideal zu siiBem
als praktische o = Senf
Portionswurst oder

aufgeschnitten
Pfefferbeil3er

mit angenehmer Pfeffer-
WeiBBwurst note
"Mtinchner Art"
Rauchfrische Réducherlocken Rauchfrische Bauernbratwurst ChilibeiBer
ideal als Einlage im Eintopf fiir ein herzhaftes Vesper feurig-scharf zum Rohessen

Auch Stengers Wurstkiiche verkorpert Stengers Slogan:
regionaler, frischer, besser!

Fiir Regionalitdt stehen handwerkliche,
regionale Wurstprodukte, in der Region

- fiir die Region hergestellt.

Frische durch tagesfrische Herstellung und

kurze Lieferwege.

Besser durch individuelle und einzigartige
Geschmacksvariationen, die es ausschlieB3-
lich bei EDEKA Stenger gibt.

Kommen und probieren Sie die hausgemachten Wurst-
spezialitdten in den EDEKA-Stenger-Mdrkten.




Stengers Wurstproduktion 5

ST-PRODUKTION
el T

Seit vielen Jahren entstehen
in Stengers Wurstproduktion
nach uberlieferten Rezepturen
feine  Wurstwaren. Traditionel-
les Handwerk sowie modernste
Produktions-Standards bilden
dabei die Siulen fir eine heraus-
ragende Qualitat. Alle Produkte
werden nach strengen EU-Richt-
linien und HACCP-Hygie-
nevorgaben  hergestellt.  ,Fiir
unsere Wurst wird ausschlieBlich
qualitativ hochwertige Rohware
verwendet, denn nur daraus

lassen sich wahre Spitzenproduk-
te kreieren“, weifl Betriebsleiter
Jens Moller und erginzt: ,Die
Nachfrage nach den Delikatessen
aus der hauseigenen Produktion
ist entsprechend hoch. Schlief-
lich wissen die Kundinnen und
Kunden hier ganz genau, woher
die  Spezialititen =~ kommen.
Transparenz schafft Vertrauen.
Und Vertrauen zusammen mit
Qualitat sind die wichtigsten
Zutaten fiir einen unbeschwerten
Genuss.”

Betriebsfiihrung mit dem
Betriebsleiter, Herrn Moller



Hausgemachte Kdsekreationen liegen voll im Trend

6  Kdsekreationen aus eigener Herstellung

Harzer Tatar Bergkase-Tatar Dattel-Curry-Creme

Handkase mit Musik Handgeschopfter Handkase Handkase Schmankerl

: n den Angemachter Camembert Kochkase Natur, mit Kimmel
Sie finden d nach Obatzda-Art oder Knoblauch

Frischetheken in

T NEEL Madrkten immer
wieder wechselnde
Kéisespezialitéiten.

Ob klassische Sort"en odc;ni
saisonale Spezialitaten — S({r
jeden Geschmack ﬁnqen ie

den passenden Kdse.
Wir beraten Sie gern!




Frischkdsegenuss mit Tradition -
aus Eigenproduktion bei EDEKA Stenger

Seit tiber 30 Jahren steht der Name Stenger fiir
echten Frischkisegenuss aus eigener Herstellung.
Was damals als kleine Idee begann, ist heute eine
feste Grofle in unseren Mirkten — handwerklich
gefertigt, mit besten Zutaten und viel Liebe zum
Detail.

Im Gegensatz zu frither, als der Frischkise noch
direkt an der Theke hergestellt wurde, entsteht
er heute in ,Stengers feiner IKuche“ - unserer
hauseigenen Produktionsstitte. Eines ist dabei
gleichgeblieben: unser hoher Qualitdtsanspruch.
Damals wie heute kommen ftar Stengers
Frischkise nur ausgesuchte und hochwertige

Tomaten-Knoblauch-Creme Gartenkrduter

—

Kdsekostlichkeiten aus eigener Produktion

Auchin

Zutaten zum Einsatz — wenn moéglich aus der
Region —, um besten Geschmack und Frische zu
garantieren.

Ob klassisch oder raffiniert kombiniert — unser
Sortiment umfasst inzwischen tber 20 Sorten,
die sich saisonal anpassen. Jetzt im Herbst etwa
begeistert unser beliebter Kirbisfrischkise, und
auch sonst sorgen wochentlich wechselnde
Sorten fir immer neue Geschmackserlebnisse.
Entdecken Sie die Vielfalt unserer hausgemach-
ten Frischkidse an der Bedientheke oder in der
Selbstbedienung - und genieflen Sie Frische,
die man schmeckt.

N

Berg Frischkdse
A\

Selbstbedienung
erhdltlich!

Garten Frischkdse

Orientalisch Frischkdise



8  Schlachtfest

GroRes Schlachtfest

in allen Markten von Montag bis Samstag an der Bedientheke!

Blut- oder Leberwurst Kartoffelblutwurst
deftig zum Sauerkraut

Wellfleisch vom Bauch
mild gesalzen, ideal zum Sauerkraut

PfefferbeilSer Chilibeilser Bauernbratwurst
aus regionalem Fleisch mit bestem Pfeffer und feurig, rauchig, aus regionalem Fleisch deftig, rauchig, aus regionalem Fleisch
wiirziger Rauchnote =1

— o STEHGERE
STENGERS | I ]

Bratwurst
grob, aus eigener Produktion

_@_

STENGER' 5




Stengers Wintersortiment aus der feinen Kiiche

Im Herbst und Winter lassen
wir uns gerne von deftigen
Speisen  verzaubern.  Allein
der Gedanke an einen frisch
zubereiteten Sauerbraten oder
feinstes  Wildfleisch, serviert
mit harmonierendem Wirsing-
rahmgemiise, lassen uns das
Wasser im Mund zusammen-
laufen. Doch die zum Teil lange
Zubereitungszeit setzt der

Sehnsucht nach diesen Gerichten
oft ein jahes Ende. Schlieflich
muss es in der Kiche héaufig
schnell gehen — da bleibt oft
keine Zeit fur die Zubereitung
frischer, hausgemachter Gerichte.
Gut, dass es das Team aus Sten-
gers feiner Kuche gibt. In der
EU-zertifizierten Kiiche werden
dieser Tage wieder herrliche
Winterklassiker hergestellt.

Ob frischer Balsamicorotkohl,
leckeres  Wirsingrahmgemiise,
eine saisonale Kiirbissuppe oder
die beliebte Maronensuppe — alle
Gerichte entstehen nach den
Rezepturen des Kichenchefs
Jochen Kuhn wund schmecken
wie selbst gekocht. Hergestellt,
wann immer méglich, aus regio-
nalen Zutaten, kommen die
Gerichte aus Stengers feiner

Stengers feine Kiiche 9

Kiiche ganzlich ohne Zusitze aus.
Gesund, schmackhaft und prak-
tisch im Glas verpackt eignen sich
die Beilagen perfekt als Ergin-
zung Threr Gerichte. Vertrauen
Sie auf die Experten und genieflen
Sie traditionelle Hausmannskost
aus gesicherter Herkunft! Wir
laden Sie herzlich ein, Stengers
Wintersortiment aus der feinen
Kiche zu entdecken.

Wintervielfalt aus unserem grof3en Sortiment

Tm@l

RAHM-WIRSING

)
STENGER'S

SAUERBRATEN

FEINE KUCHE

Unsere Produkte sind ohne Ge-
schmacksverstérker und freivon
Konservierungsstoffen!

Mit reinen Naturgewiirzen gekocht!

Alle Gerichte im nachhaltigen
400-ml-Glas erhiiltlich.




Herbstlich genief3en mit,,Absolud frdngisch”

Die frangische Saison ist eroffnet
und die Obst- und Gemiseregale
bei EDEKA Stenger fullen sich
erneut mit erstklassigen Produk-
ten von den Feldern aus unserer
wunderschénen Heimat. Getreu
dem Motto ,Vom Feld in die
Ladentheke® profitieren Sie, liebe
Kundinnen und Kunden, von
einmaliger Frische und héchster

10 Stenger Regionalmarke: Absolud fringisch

Qualitit. Greifen Sie mit gutem
Gewissen zu und unterstiitzen
Sie mit jedem Kauf die regionale
Marke ,, Absolud fringisch®, damit
wir uns alle noch lange an der
heimischen Vielfalt hochwertiger
Produkte erfreuen konnen. Bei
Fragen helfen Thnen die fachkun-
digen Mitarbeiter von EDEKA
Stenger gerne weiter.




Kiirbis 11

Wissen rund um den Kiirbis -
kleine Kiirbiskunde!

Geniel3en Sie die pikante
Herbstkiiche mit Kiirbis und Co.

Von Anfang September bis weit in
den November hinein findet man
sie sowohl in leckeren Gerichten
als auch als herbstliche Dekora-
tion in Haus und Garten wieder:
die Kiirbisse! Aus ihnen lassen
sich kostliche Suppen, aromati-
sche Ofengerichte, herbstliche
Quiches und viele andere kost-
liche Dinge zubereiten. Dabei
ist das Fruchtfleisch besonders
gesund und kalorienarm. Und
auch die Kerne haben es in sich:
Sie enthalten bioaktive Stoffe, die

Prostata- sowie Blasenbeschwer-
den lindern und uberdies vorbeu-
gend wirken konnen. Zudem
sind sie reich an Antioxidantien,
verbessern  die = Schlafqualitit
dank Tryptophan und halten den
Blutzuckerspiegel durch ihren
niedrigen glykdmischen Index
konstant. Es lohnt sich also, den
Kirbis in den herbstlichen Spei-
seplan zu integrieren. Lassen Sie
sich von unserer Kirbisvielfalt
inspirieren: fur absolut herbstli-
chen Gourmetgenuss!

Endlich wieder [
Kiirbisfrischkase an d.er
Bedienungstheke undin SB

Endlich wieder da!
Wir starten die
Kiirbissaison mit
unserer beliebten
Kiirbis-Ingwer- r
Suppeim prakti-
schen 400-ml-Glas!
Ab sofort wieder
in den EDEKA-
Stenger-Mdrkten
erhdltlich.

Zur Kiirbissai

Kiirbis-Kaspress
Kiirbis an. Gedampfter

gew!

son bieten wir unsere.
s-Knodel verfeinert mit
Kiirbis mit der

ohnten Wiirze der Kasprgss—Knbdel,
eine feine Kombination. :
i I

Hokkaidokiirbis
Dieser Kiirbis stammt urspriinglich von der japanischen Insel Hokkaido. Es
handelt sich dabei um breitrunde, orangerote Speisektirbisse mit

einem Gewicht von etwa 1 bis 2 Kilogramm. -

Die diinne Schale wird anders als bei den

3 L
meisten anderen Kiirbissorten beim i e L
Kochen weich und kann mitverzehrt = vl ¥
werden. Die Kerne sollten jedoch ent-

=
fernt werden. Ein nussiges Aroma und %
eine stabile Konsistenz zeichnen diesen
beliebten Speisektirbis aus.

Butternutkiirbis '
Diesen Kiirbis erkennt man an seiner ldnglichen Form. 1
Der Butternut-Kiirbis besitzt nur wenige Kerne.

Das Fruchtfleisch ist fein und cremig. Es eignet

sich aufgrund seines sti8lichen, leicht nussi-

gen Aromas perfekt fiir Suppen, Kuchen oder

als Beilage zu Fleischgerichten.

Bischofsmiitze

Die Bischofsmiitze zédhlt wohl mit zu den dekora-
tivsten essbaren Kiirbissorten. Durch die flache, ;
runde Form stellt der Kiirbis einen echten Hin- \
gucker dar. AuBBerdem ist die Bischofsmiitze in

vielen verschiedenen Farbvarianten anzutreffen— 5 i
von Gelb iiber Orange und Rot bis hin zu Griin. e L 7
ot x - - -__.. | i

Gorgonzolakiirbis

Bei diesem Kiirbis handelt es sich um einen etwa ein Kilo-
gramm schweren Speisekiirbis. Ldngseinkerbungen und eine
griin-weil3e Farbe mit orangefarbenen Sprenkeln zeichnen

\

ihn aus. Das Fleisch ist gelblich und bildet dhnlich dem ‘f
Spaghettikiirbis kleine nudeldhnliche Fiden. Dafiir muss

der Gorgonzolakiirbis allerdings gut durchgekocht sein. i
Der Geschmack ist stiSkartoffeld@hnlich. Es handelt sich

dabei um eine relativ neue Mischung, deren Name sich mogli-
cherweise auf die Zeichnung des Kiirbisses bezieht.

Muskatkiirbis T
Der Muskatkdirbis zdhlt wie der Butternutkdirbis zu

den Moschuskiirbissen. Zu seinem Namen kommt

der Muskatkdirbis aufgrund seines feinen Aromas.

Er ist einer der bekanntesten und beliebtesten
Speisekiirbisse, da er sich auf vielfiltige Weise
zubereiten Idsst. Die Form dieses Kirbisses, dessen
AuBenfarbe zwischen Dunkelgriin und Braun
schwanken kann, ist rundlich und stark gerippt. Das
Fruchtfleisch ist orange-gelb und eignet sich fiir die
verschiedensten Gerichte. Besonders hdufig wird der
Muskatkirbis zur Herstellung von Marmelade genutzt.

A

e




12 Wein aus der Region

Weingut Giegerich

Das familiengefiihrte Weingut Giegerich in GroBwallstadt bewirtschaftet rund
zwolf Hektar Rebfldche entlang des frdnkischen Rotweinwanderwegs.

Mit biologischem Weinbau, grof3er Leidenschaft und dem Zusammenspiel
zweier Generationen entstehen charaktervolle, mineralische Weine, die von
den vielfdltigen Lagen des Maintals geprdgt sind.

Weingut Hoflich
Inmitten der Weinberge von Grof3-
ostheim liegt das traditionsreiche
Weingut Héflich. Seit 1928 widmet
sich die Familie dem Weinbau —
inzwischen in vierter Generation.
Naturnaher Anbau, langjdhrige
Erfahrung und moderne
Verarbeitung verbinden sich hier zu
charaktervollen Weinen aus dem
dulersten Nordwesten Frankens.

!lu'.'i:‘,‘ll,'“lm

Weingut Hofler
Seit 1924 steht das Weingut
Hofler in Alzenau-Michelbach
fiir familiengefiihrten Wein-
bau. Heute verbindet die vierte
Generation traditionelle Hand-
arbeit mit nachhaltigen und
modernen Methoden. Begrtin-
te Weinberge, Wingert-Hiihner,
Holzfdsser und Edelstahltanks
tragen dazu bei, eigenstdndige
| Weine mit deutlich schmeck-
barer Herkunft zu erzeugen.

RHoFLE

g o

Hofqgut Horstein

Das Hofgut Horstein in Alzenau-Horstein blickt auf eine Weinbautradition seit 1962
zuriick. Im modernen, nachhaltig errichteten Weinkeller entstehen spritzige junge
Weine ebenso wie friinkische Klassiker. Alte Reben und die mineralreichen Béden des
Hérsteiner Abtsbergs verleihen den Weinen ihren unverwechselbaren Charakter.

o

|

Weingut Sturm

Das Weingut Sturm ist im unterfrénkischen Blirgstadt am Main zu Hause.
Aufrund zehn Hektar Rebfldche entstehen mit viel Handarbeit und Geduld
authentische Weine. Im Mittelpunkt stehen Spdtburgunder, Silvaner und
WeilSburgunder, geprdgt vom milden Klima und den Buntsandsteinbéden
des Biirgstadter Centgrafenbergs.

Weingut Simon

Das familicire Weingut Simon

in Alzenau-Wasserlos verbindet
Tradition mit modernen Ideen
und einem naturnahen Weinbau.
Mit Leidenschaft, Erfahrung und
einem bewussten Umgang mit
Ressourcen entstehen charakter-
volle Weine. In der hauseigenen
Vinothek kbnnen
Besucher das viel-
filtige Sortiment
in entspannter
Atmosphdre
kennenlernen.




Prickelnd-siiBer Herbstgenuss!
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Was lange girt, wird endlich
Wein. Davor heifit es schlicht:
Federweifler. Oder auch Feder-
roter. Gerade jetzt, in der Zeit
zwischen September und Okto-
ber, gibt es den neuen Wein, wie
er auch genannt wird, wieder bei
uns in allen Mérkten. Gut gekiihlt
und selbstverstindlich stehend
gelagert. Denn beim Federweiflen
(ebenso wie beim Federroten)
handelt es sich um noch nicht ganz
durchgegorenen Traubenmost,
der Kohlensiure enthilt und oft
noch recht stiff schmeckt, weil der
Zucker im Most noch nicht voll-
standig in Alkohol umgewandelt

i W O

wurde. Der Gérprozess lauft also
stetig weiter, weswegen wir Thnen
auch dringend empfehlen, Ihren
Federweiflen stehend und mit
leicht aufgedrehter Verschluss-
kappe nach Hause zu transpor-
tieren. Aus demselben Grund
schmeckt  Federweifler  aber
auch nie gleich. Je nachdem, in
welchem Stadium Sie ihn gerade
geniefen, schmeckt er anfangs
noch eher siff und im Verlauf
dann immer herber und mehr
nach Wein. Dabei steigt natiir-
lich auch der Alkoholgehalt — auf
bis zu elf Prozent. Am besten ist
er, wenn sich Sufle und Saure

gerade eben die Waage halten.
Seinen Namen verdankt der
Jungwein tbrigens den Hefeteil-
chen, die ,wie weifle Federchen®
in der Flasche (und spiter nattir-
lich auch im Glas) schweben
und den Federweifien so milchig
triib machen. Der neue Wein hat
allerdings noch weitere Namen.
In bestimmten Regionen wird
er auch Sturm, Bitzler, Rauscher

oder gar  Sauser  genannt.
Es ist eine schone Tradition,
mit einem Glas ,Sauser den

Herbst einzuleiten wund sich
zugleich daran zu erinnern, wie
Wein eigentlich entsteht. So ein

ROTUINGE FEDE:
e il ROTER.
B G000 il 3
lm.F‘-]E.E”i m 1

IRFRLACHT

Jetzt ist wieder
Saison!

FederweifSer

Federweifler-Abend kann auch
richtig lecker sein. Weil Federwei-
Ber (und auch die rote Spielart)
in der Regel recht suf} ist, passt er
perfekt zu eher deftigen Speisen.
Als ideal gilt die Mariage aus
Federweiflem und Flammkuchen.
Der ist recht einfach zu machen
und mit Zwiebeln und Speck ein
herrlich herzhafter Begleiter zum
siilen federweiflen Most.

Spannend:

Was unterscheidet den
»Roten Sauser” vom Feder-
weilBen?

,Roter Sauser’ auch als ,Federroter”
bekannt, ist eine seltene Variante
des neuen, jungen Weins aus roten
Rebsorten. ,Federroter” werden fast
alle Jungweine genannt, die sich in
den Zwischenstufen vom roten Trau-
benmost zum fast durchgegorenen
Jungwein befinden. Nach Abschluss
aller Gdrungen wird daraus ein
Rotwein.

Die enthaltene Kohlensdure verleiht
dem Roten (wie der weilSen Spielart
auch) Spritzigkeit und erinnert an
einen stiBen Schaumwein. ,Feder-
roter” enthdlt mehr Gerbsdure als
Federweilser” und ist deshalb etwas
herber im Geschmack. Der junge
Wein ist ein sehr lebendiges Produkt,
wobei die stdndige Umwandlung
des Zuckers in Alkohol sowohl Ge-
schmack als auch Farbe des ,Sau-
sers”verdndert.

Beiden Varianten gemein ist aul3er-
dem die ideale Serviertemperatur,
die zwischen 8 °Cund 10 °C liegt.
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Neueroffnung in Hosbach: Unser Markt erstrahlt in neuem Glanz

Nach einer intensiven Umbau- und Modernisierungsphase inklusive
einer sechswochigen SchlieBung begrafit unser Markt in der Siemens-
strafe 10 seit Dienstag, dem 18. August 2026, seine Kundinnen und
Kunden in vollig neuem Glanz. Auf einer Verkaufsfliche von rund
1.990 Quadratmetern erwartet Sie ein modernes Einkaufserlebnis mit
grofiziigigen Frischebereichen, breiten Géingen und einem vielfaltigen
Sortiment aus rund 32.000 Artikeln. Zahlreiche Abteilungen wurden
neu gestaltet und bieten nun noch mehr Auswahl, Frische und Komfort.

Mehr Frische, Auswahl und Genuss

Besonders unsere neue Obst- und Gemiuseabteilung lddt mit ihrer grofi-
zugigen Gestaltung zum Entdecken ein. An den modernen Bedienthe-
ken fir Fleisch, Wurst, Kase und Fisch steht unsere Frischekompetenz
im Mittelpunkt. Ergidnzt wird das Angebot durch modernisierte Berei-
che fur Molkereiprodukte und Tiefkiihlkost, einen umfangreichen
Getrankemarkt sowie unsere Vinothek mit mehr als 1.000 Weinen.

Unsere Brotzeit lddt zum Verweilen ein

Auch unsere Marktbéckerei Brotzeit priasentiert sich nach dem Umbau
in einem neuen Erscheinungsbild. Frische Backwaren und warme
Speisen konnen hier in entspannter Atmosphire genossen werden.
Mit Sitzplatzen im Innen- und Auflenbereich l4dt die Brotzeit zum
Verweilen und Geniefien ein.

Regionalitdt, die man schmeckt

Ein besonderes Markenzeichen von EDEICA Stenger bleibt selbstver-
standlich auch im neuen Markt erhalten: unsere Verbundenheit mit
der Region. Zahlreiche regionale Produkte und die enge Zusammen-
arbeit mit Erzeugern und Partnern aus der Umgebung machen unser
Sortiment zu etwas Besonderem.

Ein groBBes Dankeschon
an unser Hosbacher Team

Bei all den Neuerungen gibt es jedoch etwas, das fir uns von ganz
besonderer Bedeutung ist: die Menschen, die dahinterstehen. Unser
herzlichster Dank gilt deshalb unserem gesamten Hoésbacher Team.
Wihrend der herausfordernden Umbauphase haben unsere Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter mit groffiem Einsatz, viel Engagement und
starkem Teamgeist daftir gesorgt, dass aus einer grofien Baustelle
wieder ein moderner und einladender Markt entstehen konnte.
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Anzeige CFP Brands Marktralley
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Stenger

GEWINNE DEINEN (=

EINKAUF NACH
LAD:NscHLuss'

i, A

t“t

¥ L=

EIN TRAUM DER KINDHEIT WIRD WAHR! -
In Zweierteams heiBt es in der vorgegebenen Zeit: * %
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, § und nebenbei die Challenges knacken.
\ { v 27.10.2026 um 20 Uhr % an '
Marktkauf Stenger Aschaffenburg - '
3 o _' . .‘ e

QR-Code R B Postkarte
scannenund  EREgts in teilnehmenden
auf Instagram AN Markten ausfiillen
teilnehmen T e und abgeben

. et
» T bl

B o 41 v 2
A Teilnahmeschluss: 18.10.2026 s
Teilnahmebedingungen unter www.chupachups.de/gewinng'piel-stenger
' aTeIthgab 18 Jahren

Kl cenerierr
' W AR AN g ;%




16

®
3

arite:

'sere M

Grenzenlos

2

ElIN|S

F|UREGIRIEIN/ZIEINILIO|S
Spenden, was zum Leben fehlt.

= 6& S parne.
7 sapaghetin
% = =

3

GRENZENLOS
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Dammer, Tor Carré
Lange Str..13
63741 Aschaffenburg
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Auflage: 126 185 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in der
Region.
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