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konzen t r i e r t e  k ompe t e nz .
Mitglied der

Ob einfaches Briefpapier oder medienüber greifende Corporate Design-Lösung, ob Flyer oder 

hochwertige Im a ge broschüre, ob Einzelanzeige oder komplexe Kampagne, ob private 

Homepage oder umfassendes Content Management-System: Stets entwickeln wir in enger 

Zusammenarbeit mit unseren Kunden individuell zu geschnittene Kommunikations lösungen. 

Dabei greifen wir bei Bedarf auf ein eingespieltes, hocheffi zientes Netzwerk mit zuver-

lässigen Partnern aus Bereichen wie PR, Fotografi e, Programmierung oder Druck zurück.

I N V E S T O R  R E L A T I O N S

2 x 80 Watt
Neues Produktportfolio: Unsere 
Anlage-Spezialisten haben sich im 
vergangenen Quartal auf neuen 
Anlage-Formen im Unternehmen 
konzentriert: Dabei wurde tenden-
ziell konservativ in klassische Werte 
wie Dual, Wega (Pre-Sony) und 
Telefunken investiert. Ein deutlicher 
Klanggewinn zeichnet sich bereits 
schon jetzt ab. 

QUARTALSZAHL 
DES MONATS Wir werben.

Um & für Sie.
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STARK:
JETZT MIT NOCH MEHR

ZAHLEN!

DIE AKTUELLEN UNTERNEHMENSZAHLEN.
QUARTAL 02.2013



DIE AKTUELLEN UNTERNEHMENSZAHLEN.
QUARTAL 02.2013

SPASS BEISEITE: AKTUELLE PROJEKTE.

Auch in diesem Jahr gab es wieder ein kleines, aber 
feines Buchprojekt auf unseren Bildschirmen: 
Anläßlich eines Firmenjubiläums erstellten wir für einen 
Kunden ein Kochbuch, das als Geschenk an dessen 
Großkunden verteilt wurde. 
Gedruckt wurde das Buch auf 250 Gramm starkem 
Papier, und um es „küchenfest“ zu machen, würden alle 
Seiten folienlaminiert.

Kunde: 
BPI Service GmbH, Berlin  

Umfang: 
20 Seiten

Arbeitsumfang: 
Gestaltungskonzeption, Seitenlayout, 
Bildrecherche und Druckvorstufe
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Mahlzeit!
Eine kleine Reise durch die 

Engelhard-Küche

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Sehr geehrte Damen und Herren,

anlässlich unseres diesjährigen Unternehmensjubiläums  „140 Jahre Engelhard 

Arzneimittel“ möchten wir Ihnen eine besondere Publikation vorstellen: das erste  

Engelhard-Kochbuch. Wir laden Sie herzlich ein, die Lieblingsgerichte unserer 

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter kennen zu lernen und selbst auszuprobieren. 

Begleiten Sie uns auf einer kulinarischen Reise durch die „Engelhard-Küche“.

Ganz im Sinne von Johann Wolfgang von Goethe, von dem der Ausspruch „Kein 

Genuss ist vorübergehend, denn der Eindruck, den er hinterlässt, ist bleibend.“ 

überliefert ist, wünschen wir Ihnen und Ihrer Familie viel Spaß beim Schmökern, 

Nachkochen und vor allem Genießen!

Oliver Engelhard Richard Mark Engelhard  
Geschäftsführer  Geschäftsführer
Oliver Engelhard Richard Mark Engelhard  
Geschäftsführer  Geschäftsführer

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Fischfi lets unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen und trockentupfen. Danach mit Salz 
und Pfeffer bestreuen und auf ein eingefettetes Backblech legen. 
Butter mit beiden Senfsorten, Käse, Zwiebeln, Semmelbröseln und 
Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Paste auf die Filets strei-
chen. Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160° 
C Heißluft bzw. 180° C Ober-/Unterhitze 20-30 min backen. 
Dazu passt ein gemischter Salat und Baguette. 

Zutaten für 4 Personen:
1 mittelgroße Zwiebel
4 Zanderfi lets ( je 150 g) 
125 g weiche Butter
125 g geriebener Käse 
(z. B. Emmentaler)
80 g Semmelbrösel
2 EL körniger Senf
2 EL scharfer Senf
3 EL gemischte gehackte 
Kräuter (z.B. Dill, 
Petersilie, Schnittlauch)
 Salz und Pfeffer

Zanderfi let im 
Krustenmantel 

SUSANNE SCHMIDT 
REFERENTIN REGIONALES 

PHARMAMARKETING

Zander werden normalerweise zwischen 40 und 80 cm groß und wiegen 
4 bis 6 kg. Einzelne Exemplare können bei einer Körpergröße von bis zu 
130 cm problemlos über 10 kg auf die Waage bringen.

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Spinat auftauen lassen. Zwiebel und Kochschinken würfeln. 
Anschließend Zwiebel in der Pfanne glasig dünsten und den 
Kochschinken kurz mit anbraten. Spinat in die Pfanne geben 
und mit Pfeffer, Salz, Muskat, Knoblauch und Pizzagewürz 
würzen. Pfanneninhalt gut durchmischen und noch ca. 5 – 10 
min bei schwacher Hitze braten lassen. Für die Soße 100 g Käse, 
3 Esslöffel Mehl, 2 Becher Crème fraîche und 500 ml Milch in 
eine Schüssel geben. Mit Pfeffer, Salz, Knoblauch und Muskat 
würzen und alles mit dem Schneebesen verrühren. Aufl aufform 
einfetten, Soße in die Aufl aufform geben, so dass der Boden 
bedeckt ist und mit Nudelplatten abdecken. Anschließend  
1/4 des Pfanneninhaltes auf den Nudelplatten gleichmäßig 
verteilen. Wieder Soße, Nudelplatten und  1/4 Pfanneninhalt 
abwechselnd einschichten, bis alles verarbeitet ist. Zum Schluss 
geriebenen Käse über den Aufl auf streuen und bei  180° C ca. 
30-40 min backen lassen.

Zutaten für 4 Personen:

500 g Blattspinat, TK

Lasagneblätter 
(z.B. Nudelblätter grün)

1 Zwiebel

100 g Kochschinken

2 Becher Crème fraîche

500 ml Milch

3 – 4 EL Mehl

200 g geriebener Käse

Salz und Pfeffer

Muskat

Knoblauch / 
Knoblauchpulver

Pizzagewürz

Spinat-Lasagne

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
 PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

Einem Rechenfehler ist es zu verdanken, dass man lange Zeit glaubte, 
Spinat sei mit 35 mg pro 100 g einer der größten Eisenlieferanten. 
Tatsächlich liegt der Eisengehalt jedoch nur bei 3,5 mg und ist somit 
vergleichbar mit dem von Nüssen.  

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Eiweiß steif schlagen, Mehl mit Stärke und Backpulver locker 
unter den Eisschnee ziehen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren, 
geschmolzene Butter und Kuvertüre unterrühren. Biskuit in 
Springform im vorgeheizten Ofen bei 175° C 40-45 min 
backen, erkalten lassen. Zweimal waagerecht durchteilen, so dass 
3 Böden entstehen. Speisestärke mit 2 Esslöffeln Zucker vermi-
schen, mit etwas Saft glatt rühren. Restlichen Saft zum Kochen 
bringen, Speisestärke hineingeben, aufkochen lassen. Kirschen 
ohne Saft hineingeben, etwas abkühlen lassen, mit 50 ml 
Kirschwasser versetzen. Böden mit Kirschwasser tränken, 2 davon 
mit Kirschmasse bedecken, auskühlen und gelieren lassen. Sahne 
mit Vanillezucker steif schlagen. Die 2 Böden, mit jeweils 1/4 der 
Sahne abgedeckt, übereinander schichten. Letzten Boden obenauf 
legen. Ganze Torte mit Sahne und Raspelschokolade bedecken. 
Mit Sahnerosetten und kandierten Kirsche verzieren.

Zutaten für 1 Torte 
(etwa 16 Portionen):

Für den Biskuitboden:
140 g Kuvertüre, Zart-
bitter
75 g Butter
6 getrennte Eier
180 g Zucker
100 g Mehl
50 g Speisestärke
2 TL Backpulver

Für den Belag:
800 g Sauerkirschen aus 
dem Glas, Abtropfgewicht 
500 ml Kirschsaft
4 EL Speisestärke
2 EL Zucker
100 ml Kirschwasser
800 ml Sahne
3 Pck. Vanillezucker
17 Kirschen, kandiert
100 g halbbittere 
Raspelschokolade

LISA KUNZMANN
REGULATORY AFFAIRS 

MANAGERIN

Die Schwarzwälder Kirschtorte ist erst 80 Jahre alt, aber schon weltweit 
ein deutscher Klassiker. Die Herkunft des Namens ist jedoch ungeklärt. 
Eine Theorie besagt, dass der Name auf die Schokoladenraspeln, die dem 
dunklen Schwarzwald gleichen, zurückzuführen ist.

Schwarzwälder 
Kirschtorte

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Falls TK-Beeren verwendet werden, die gefrorenen Früchte 
in heißem, angedicktem Saft anrühren. Ansonsten Beeren 
vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und je nach Größe 
halbieren oder vierteln. Speisestärke mit Zucker vermischen und 
mit 4 Esslöffeln Fruchtsaft anrühren, restlichen Saft in einem 
Topf zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke unterrühren, 
aufkochen lassen und den Topf von der Kochstelle nehmen. 
Dann die Beeren unterrühren. Anschließend kalt stellen. Für 
die Vanillesoße Vanilleschote längs aufschlitzen, mit einem 
Messerrücken das Mark heraus schaben. Eigelb, Zucker, Vanil-
lezucker, Stärke und Vanillemark glatt rühren. Mit Milch auf-
gießen und die Vanilleschote hinzugeben. Bei schwacher Hitze so 
lange rühren bis die Soße dick wird, aber nicht kochen lassen. 
Vanilleschote wieder heraus nehmen und nach Geschmack noch 
heiß mit der kalten Grütze servieren.

Zutaten für 6 Personen:

250 g Brombeeren

250 g Himbeeren

250 g entstielte Johan-
nisbeeren
250 g entstielte Erdbeeren

35 g Speisestärke

100 g Zucker

350 ml Milch

0,5 l Fruchtsaft, z. B. 
Sauerkirsch- oder Jo-
hannisbeersaft

3 Eigelb
2 EL Zucker

2 EL Vanillezucker

1 EL Speisestärke

1 Vanilleschote

Rote Grütze 
mit Vanillesoße 

BEATE KEMPTER
REFERENTIN REGIONALES 

PHARMAMARKETING

Rote Grütze, ursprünglich eine Spezialität in Norddeutschland und 
Skandinavien, ist eng verwandt mit dem sogenannten 
„Kissel“, einer Nachspeise, die in Russland und Polen zu Hause ist. 

Schwarzwälder 
Kirschtorte

Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:

Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Fischfi lets unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen und trockentupfen. Danach mit Salz 
und Pfeffer bestreuen und auf ein eingefettetes Backblech legen. 
Butter mit beiden Senfsorten, Käse, Zwiebeln, Semmelbröseln und 
Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Paste auf die Filets strei-
chen. Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160° 
C Heißluft bzw. 180° C Ober-/Unterhitze 20-30 min backen. 
Dazu passt ein gemischter Salat und Baguette. 

Zanderfi let im 
Krustenmantel 

Zander werden normalerweise zwischen 40 und 80 cm groß und wiegen 
4 bis 6 kg. Einzelne Exemplare können bei einer Körpergröße von bis zu 
130 cm problemlos über 10 kg auf die Waage bringen.

Eiweiß steif schlagen, Mehl mit Stärke und Backpulver locker 
unter den Eisschnee ziehen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren, 
geschmolzene Butter und Kuvertüre unterrühren. Biskuit in 
Springform im vorgeheizten Ofen bei 175° C 40-45 min 
backen, erkalten lassen. Zweimal waagerecht durchteilen, so dass 
3 Böden entstehen. Speisestärke mit 2 Esslöffeln Zucker vermi-
schen, mit etwas Saft glatt rühren. Restlichen Saft zum Kochen 
bringen, Speisestärke hineingeben, aufkochen lassen. Kirschen 
ohne Saft hineingeben, etwas abkühlen lassen, mit 50 ml 
Kirschwasser versetzen. Böden mit Kirschwasser tränken, 2 davon 
mit Kirschmasse bedecken, auskühlen und gelieren lassen. Sahne 
mit Vanillezucker steif schlagen. Die 2 Böden, mit jeweils 1/4 der 
Sahne abgedeckt, übereinander schichten. Letzten Boden obenauf 
legen. Ganze Torte mit Sahne und Raspelschokolade bedecken. 
Mit Sahnerosetten und kandierten Kirsche verzieren.

Die Schwarzwälder Kirschtorte ist erst 80 Jahre alt, aber schon weltweit 
ein deutscher Klassiker. Die Herkunft des Namens ist jedoch ungeklärt. 
Eine Theorie besagt, dass der Name auf die Schokoladenraspeln, die dem 

Schwarzwälder 

1 Vorsprung
Der NSA voraus: Bereits seit 2008 
überwacht Overländer visuelles... mit 
Hilfe der Systeme „Mail“, „Thunder-
bird“ und „Outlook“ große Teile der 
Kommunikation mit seinen Kunden. 
Dabei werden annähernd 99,97 Pro-
zent aller im Unternehmen einge-
henden E-Mails erfasst – Tendenz 
steigend.

1 Götterbote
Rekordverdächtig: Im Jahres-
durchschnitt vergehen 11,6 Sekun-
den, bis ein Mitarbeiter nach dem 
ersten Klingelton die Eingangstür 
öffnet. Für einen Paketboten Zeit 
genug, eine Benachrichtigungs-
karte auszufüllen, sie in den Brief-
kasten zu werfen, samt Paket(en) 
zum Wagen zurückzukehren und 
die Blumenstraße zu verlassen.
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konzen t r i e r t e  k ompe t e nz .
Mitglied der

Ob einfaches Briefpapier oder medienüber greifende Corporate Design-Lösung, ob Flyer oder 

hochwertige Im a ge broschüre, ob Einzelanzeige oder komplexe Kampagne, ob private 

Homepage oder umfassendes Content Management-System: Stets entwickeln wir in enger 

Zusammenarbeit mit unseren Kunden individuell zu geschnittene Kommunikations lösungen. 

Dabei greifen wir bei Bedarf auf ein eingespieltes, hocheffi zientes Netzwerk mit zuver-

lässigen Partnern aus Bereichen wie PR, Fotografi e, Programmierung oder Druck zurück.

I N V E S T O R  R E L A T I O N S

2 x 80 Watt
Neues Produktportfolio: Unsere 
Anlage-Spezialisten haben sich im 
vergangenen Quartal auf neuen 
Anlage-Formen im Unternehmen 
konzentriert: Dabei wurde tenden-
ziell konservativ in klassische Werte 
wie Dual, Wega (Pre-Sony) und 
Telefunken investiert. Ein deutlicher 
Klanggewinn zeichnet sich bereits 
schon jetzt ab. 
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DIE AKTUELLEN UNTERNEHMENSZAHLEN.
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SPASS BEISEITE: AKTUELLE PROJEKTE.

Auch in diesem Jahr gab es wieder ein kleines, aber 
feines Buchprojekt auf unseren Bildschirmen: 
Anläßlich eines Firmenjubiläums erstellten wir für einen 
Kunden ein Kochbuch, das als Geschenk an dessen 
Großkunden verteilt wurde. 
Gedruckt wurde das Buch auf 250 Gramm starkem 
Papier, und um es „küchenfest“ zu machen, würden alle 
Seiten folienlaminiert.

Kunde: 
BPI Service GmbH, Berlin  

Umfang: 
20 Seiten

Arbeitsumfang: 
Gestaltungskonzeption, Seitenlayout, 
Bildrecherche und Druckvorstufe
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Mahlzeit!
Eine kleine Reise durch die 

Engelhard-Küche

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Sehr geehrte Damen und Herren,

anlässlich unseres diesjährigen Unternehmensjubiläums  „140 Jahre Engelhard 

Arzneimittel“ möchten wir Ihnen eine besondere Publikation vorstellen: das erste  

Engelhard-Kochbuch. Wir laden Sie herzlich ein, die Lieblingsgerichte unserer 

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter kennen zu lernen und selbst auszuprobieren. 

Begleiten Sie uns auf einer kulinarischen Reise durch die „Engelhard-Küche“.

Ganz im Sinne von Johann Wolfgang von Goethe, von dem der Ausspruch „Kein 

Genuss ist vorübergehend, denn der Eindruck, den er hinterlässt, ist bleibend.“ 

überliefert ist, wünschen wir Ihnen und Ihrer Familie viel Spaß beim Schmökern, 

Nachkochen und vor allem Genießen!

Oliver Engelhard Richard Mark Engelhard  
Geschäftsführer  Geschäftsführer
Oliver Engelhard Richard Mark Engelhard  
Geschäftsführer  Geschäftsführer

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Fischfi lets unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen und trockentupfen. Danach mit Salz 
und Pfeffer bestreuen und auf ein eingefettetes Backblech legen. 
Butter mit beiden Senfsorten, Käse, Zwiebeln, Semmelbröseln und 
Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Paste auf die Filets strei-
chen. Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160° 
C Heißluft bzw. 180° C Ober-/Unterhitze 20-30 min backen. 
Dazu passt ein gemischter Salat und Baguette. 

Zutaten für 4 Personen:
1 mittelgroße Zwiebel
4 Zanderfi lets ( je 150 g) 
125 g weiche Butter
125 g geriebener Käse 
(z. B. Emmentaler)
80 g Semmelbrösel
2 EL körniger Senf
2 EL scharfer Senf
3 EL gemischte gehackte 
Kräuter (z.B. Dill, 
Petersilie, Schnittlauch)
 Salz und Pfeffer

Zanderfi let im 
Krustenmantel 

SUSANNE SCHMIDT 
REFERENTIN REGIONALES 

PHARMAMARKETING

Zander werden normalerweise zwischen 40 und 80 cm groß und wiegen 
4 bis 6 kg. Einzelne Exemplare können bei einer Körpergröße von bis zu 
130 cm problemlos über 10 kg auf die Waage bringen.

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Spinat auftauen lassen. Zwiebel und Kochschinken würfeln. 
Anschließend Zwiebel in der Pfanne glasig dünsten und den 
Kochschinken kurz mit anbraten. Spinat in die Pfanne geben 
und mit Pfeffer, Salz, Muskat, Knoblauch und Pizzagewürz 
würzen. Pfanneninhalt gut durchmischen und noch ca. 5 – 10 
min bei schwacher Hitze braten lassen. Für die Soße 100 g Käse, 
3 Esslöffel Mehl, 2 Becher Crème fraîche und 500 ml Milch in 
eine Schüssel geben. Mit Pfeffer, Salz, Knoblauch und Muskat 
würzen und alles mit dem Schneebesen verrühren. Aufl aufform 
einfetten, Soße in die Aufl aufform geben, so dass der Boden 
bedeckt ist und mit Nudelplatten abdecken. Anschließend  
1/4 des Pfanneninhaltes auf den Nudelplatten gleichmäßig 
verteilen. Wieder Soße, Nudelplatten und  1/4 Pfanneninhalt 
abwechselnd einschichten, bis alles verarbeitet ist. Zum Schluss 
geriebenen Käse über den Aufl auf streuen und bei  180° C ca. 
30-40 min backen lassen.

Zutaten für 4 Personen:

500 g Blattspinat, TK

Lasagneblätter 
(z.B. Nudelblätter grün)

1 Zwiebel

100 g Kochschinken

2 Becher Crème fraîche

500 ml Milch

3 – 4 EL Mehl

200 g geriebener Käse

Salz und Pfeffer

Muskat

Knoblauch / 
Knoblauchpulver

Pizzagewürz

Spinat-Lasagne

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
 PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

Einem Rechenfehler ist es zu verdanken, dass man lange Zeit glaubte, 
Spinat sei mit 35 mg pro 100 g einer der größten Eisenlieferanten. 
Tatsächlich liegt der Eisengehalt jedoch nur bei 3,5 mg und ist somit 
vergleichbar mit dem von Nüssen.  

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Eiweiß steif schlagen, Mehl mit Stärke und Backpulver locker 
unter den Eisschnee ziehen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren, 
geschmolzene Butter und Kuvertüre unterrühren. Biskuit in 
Springform im vorgeheizten Ofen bei 175° C 40-45 min 
backen, erkalten lassen. Zweimal waagerecht durchteilen, so dass 
3 Böden entstehen. Speisestärke mit 2 Esslöffeln Zucker vermi-
schen, mit etwas Saft glatt rühren. Restlichen Saft zum Kochen 
bringen, Speisestärke hineingeben, aufkochen lassen. Kirschen 
ohne Saft hineingeben, etwas abkühlen lassen, mit 50 ml 
Kirschwasser versetzen. Böden mit Kirschwasser tränken, 2 davon 
mit Kirschmasse bedecken, auskühlen und gelieren lassen. Sahne 
mit Vanillezucker steif schlagen. Die 2 Böden, mit jeweils 1/4 der 
Sahne abgedeckt, übereinander schichten. Letzten Boden obenauf 
legen. Ganze Torte mit Sahne und Raspelschokolade bedecken. 
Mit Sahnerosetten und kandierten Kirsche verzieren.

Zutaten für 1 Torte 
(etwa 16 Portionen):

Für den Biskuitboden:
140 g Kuvertüre, Zart-
bitter
75 g Butter
6 getrennte Eier
180 g Zucker
100 g Mehl
50 g Speisestärke
2 TL Backpulver

Für den Belag:
800 g Sauerkirschen aus 
dem Glas, Abtropfgewicht 
500 ml Kirschsaft
4 EL Speisestärke
2 EL Zucker
100 ml Kirschwasser
800 ml Sahne
3 Pck. Vanillezucker
17 Kirschen, kandiert
100 g halbbittere 
Raspelschokolade

LISA KUNZMANN
REGULATORY AFFAIRS 

MANAGERIN

Die Schwarzwälder Kirschtorte ist erst 80 Jahre alt, aber schon weltweit 
ein deutscher Klassiker. Die Herkunft des Namens ist jedoch ungeklärt. 
Eine Theorie besagt, dass der Name auf die Schokoladenraspeln, die dem 
dunklen Schwarzwald gleichen, zurückzuführen ist.

Schwarzwälder 
Kirschtorte

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Falls TK-Beeren verwendet werden, die gefrorenen Früchte 
in heißem, angedicktem Saft anrühren. Ansonsten Beeren 
vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und je nach Größe 
halbieren oder vierteln. Speisestärke mit Zucker vermischen und 
mit 4 Esslöffeln Fruchtsaft anrühren, restlichen Saft in einem 
Topf zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke unterrühren, 
aufkochen lassen und den Topf von der Kochstelle nehmen. 
Dann die Beeren unterrühren. Anschließend kalt stellen. Für 
die Vanillesoße Vanilleschote längs aufschlitzen, mit einem 
Messerrücken das Mark heraus schaben. Eigelb, Zucker, Vanil-
lezucker, Stärke und Vanillemark glatt rühren. Mit Milch auf-
gießen und die Vanilleschote hinzugeben. Bei schwacher Hitze so 
lange rühren bis die Soße dick wird, aber nicht kochen lassen. 
Vanilleschote wieder heraus nehmen und nach Geschmack noch 
heiß mit der kalten Grütze servieren.

Zutaten für 6 Personen:

250 g Brombeeren

250 g Himbeeren

250 g entstielte Johan-
nisbeeren
250 g entstielte Erdbeeren

35 g Speisestärke

100 g Zucker

350 ml Milch

0,5 l Fruchtsaft, z. B. 
Sauerkirsch- oder Jo-
hannisbeersaft

3 Eigelb
2 EL Zucker

2 EL Vanillezucker

1 EL Speisestärke

1 Vanilleschote

Rote Grütze 
mit Vanillesoße 

BEATE KEMPTER
REFERENTIN REGIONALES 

PHARMAMARKETING

Rote Grütze, ursprünglich eine Spezialität in Norddeutschland und 
Skandinavien, ist eng verwandt mit dem sogenannten 
„Kissel“, einer Nachspeise, die in Russland und Polen zu Hause ist. 

Schwarzwälder 
Kirschtorte

Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:

Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Fischfi lets unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen und trockentupfen. Danach mit Salz 
und Pfeffer bestreuen und auf ein eingefettetes Backblech legen. 
Butter mit beiden Senfsorten, Käse, Zwiebeln, Semmelbröseln und 
Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Paste auf die Filets strei-
chen. Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160° 
C Heißluft bzw. 180° C Ober-/Unterhitze 20-30 min backen. 
Dazu passt ein gemischter Salat und Baguette. 

Zanderfi let im 
Krustenmantel 

Zander werden normalerweise zwischen 40 und 80 cm groß und wiegen 
4 bis 6 kg. Einzelne Exemplare können bei einer Körpergröße von bis zu 
130 cm problemlos über 10 kg auf die Waage bringen.

Eiweiß steif schlagen, Mehl mit Stärke und Backpulver locker 
unter den Eisschnee ziehen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren, 
geschmolzene Butter und Kuvertüre unterrühren. Biskuit in 
Springform im vorgeheizten Ofen bei 175° C 40-45 min 
backen, erkalten lassen. Zweimal waagerecht durchteilen, so dass 
3 Böden entstehen. Speisestärke mit 2 Esslöffeln Zucker vermi-
schen, mit etwas Saft glatt rühren. Restlichen Saft zum Kochen 
bringen, Speisestärke hineingeben, aufkochen lassen. Kirschen 
ohne Saft hineingeben, etwas abkühlen lassen, mit 50 ml 
Kirschwasser versetzen. Böden mit Kirschwasser tränken, 2 davon 
mit Kirschmasse bedecken, auskühlen und gelieren lassen. Sahne 
mit Vanillezucker steif schlagen. Die 2 Böden, mit jeweils 1/4 der 
Sahne abgedeckt, übereinander schichten. Letzten Boden obenauf 
legen. Ganze Torte mit Sahne und Raspelschokolade bedecken. 
Mit Sahnerosetten und kandierten Kirsche verzieren.

Die Schwarzwälder Kirschtorte ist erst 80 Jahre alt, aber schon weltweit 
ein deutscher Klassiker. Die Herkunft des Namens ist jedoch ungeklärt. 
Eine Theorie besagt, dass der Name auf die Schokoladenraspeln, die dem 

Schwarzwälder 

1 Vorsprung
Der NSA voraus: Bereits seit 2008 
überwacht Overländer visuelles... mit 
Hilfe der Systeme „Mail“, „Thunder-
bird“ und „Outlook“ große Teile der 
Kommunikation mit seinen Kunden. 
Dabei werden annähernd 99,97 Pro-
zent aller im Unternehmen einge-
henden E-Mails erfasst – Tendenz 
steigend.

1 Götterbote
Rekordverdächtig: Im Jahres-
durchschnitt vergehen 11,6 Sekun-
den, bis ein Mitarbeiter nach dem 
ersten Klingelton die Eingangstür 
öffnet. Für einen Paketboten Zeit 
genug, eine Benachrichtigungs-
karte auszufüllen, sie in den Brief-
kasten zu werfen, samt Paket(en) 
zum Wagen zurückzukehren und 
die Blumenstraße zu verlassen.



DIE AKTUELLEN UNTERNEHMENSZAHLEN.
QUARTAL 02.2013

SPASS BEISEITE: AKTUELLE PROJEKTE.

Auch in diesem Jahr gab es wieder ein kleines, aber 
feines Buchprojekt auf unseren Bildschirmen: 
Anläßlich eines Firmenjubiläums erstellten wir für einen 
Kunden ein Kochbuch, das als Geschenk an dessen 
Großkunden verteilt wurde. 
Gedruckt wurde das Buch auf 250 Gramm starkem 
Papier, und um es „küchenfest“ zu machen, würden alle 
Seiten folienlaminiert.

Kunde: 
BPI Service GmbH, Berlin  

Umfang: 
20 Seiten

Arbeitsumfang: 
Gestaltungskonzeption, Seitenlayout, 
Bildrecherche und Druckvorstufe
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Mahlzeit!
Eine kleine Reise durch die 

Engelhard-Küche

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Sehr geehrte Damen und Herren,

anlässlich unseres diesjährigen Unternehmensjubiläums  „140 Jahre Engelhard 

Arzneimittel“ möchten wir Ihnen eine besondere Publikation vorstellen: das erste  

Engelhard-Kochbuch. Wir laden Sie herzlich ein, die Lieblingsgerichte unserer 

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter kennen zu lernen und selbst auszuprobieren. 

Begleiten Sie uns auf einer kulinarischen Reise durch die „Engelhard-Küche“.

Ganz im Sinne von Johann Wolfgang von Goethe, von dem der Ausspruch „Kein 

Genuss ist vorübergehend, denn der Eindruck, den er hinterlässt, ist bleibend.“ 

überliefert ist, wünschen wir Ihnen und Ihrer Familie viel Spaß beim Schmökern, 

Nachkochen und vor allem Genießen!

Oliver Engelhard Richard Mark Engelhard  
Geschäftsführer  Geschäftsführer
Oliver Engelhard Richard Mark Engelhard  
Geschäftsführer  Geschäftsführer

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Fischfi lets unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen und trockentupfen. Danach mit Salz 
und Pfeffer bestreuen und auf ein eingefettetes Backblech legen. 
Butter mit beiden Senfsorten, Käse, Zwiebeln, Semmelbröseln und 
Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Paste auf die Filets strei-
chen. Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160° 
C Heißluft bzw. 180° C Ober-/Unterhitze 20-30 min backen. 
Dazu passt ein gemischter Salat und Baguette. 

Zutaten für 4 Personen:
1 mittelgroße Zwiebel
4 Zanderfi lets ( je 150 g) 
125 g weiche Butter
125 g geriebener Käse 
(z. B. Emmentaler)
80 g Semmelbrösel
2 EL körniger Senf
2 EL scharfer Senf
3 EL gemischte gehackte 
Kräuter (z.B. Dill, 
Petersilie, Schnittlauch)
 Salz und Pfeffer

Zanderfi let im 
Krustenmantel 

SUSANNE SCHMIDT 
REFERENTIN REGIONALES 

PHARMAMARKETING

Zander werden normalerweise zwischen 40 und 80 cm groß und wiegen 
4 bis 6 kg. Einzelne Exemplare können bei einer Körpergröße von bis zu 
130 cm problemlos über 10 kg auf die Waage bringen.

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Spinat auftauen lassen. Zwiebel und Kochschinken würfeln. 
Anschließend Zwiebel in der Pfanne glasig dünsten und den 
Kochschinken kurz mit anbraten. Spinat in die Pfanne geben 
und mit Pfeffer, Salz, Muskat, Knoblauch und Pizzagewürz 
würzen. Pfanneninhalt gut durchmischen und noch ca. 5 – 10 
min bei schwacher Hitze braten lassen. Für die Soße 100 g Käse, 
3 Esslöffel Mehl, 2 Becher Crème fraîche und 500 ml Milch in 
eine Schüssel geben. Mit Pfeffer, Salz, Knoblauch und Muskat 
würzen und alles mit dem Schneebesen verrühren. Aufl aufform 
einfetten, Soße in die Aufl aufform geben, so dass der Boden 
bedeckt ist und mit Nudelplatten abdecken. Anschließend  
1/4 des Pfanneninhaltes auf den Nudelplatten gleichmäßig 
verteilen. Wieder Soße, Nudelplatten und  1/4 Pfanneninhalt 
abwechselnd einschichten, bis alles verarbeitet ist. Zum Schluss 
geriebenen Käse über den Aufl auf streuen und bei  180° C ca. 
30-40 min backen lassen.

Zutaten für 4 Personen:

500 g Blattspinat, TK

Lasagneblätter 
(z.B. Nudelblätter grün)

1 Zwiebel

100 g Kochschinken

2 Becher Crème fraîche

500 ml Milch

3 – 4 EL Mehl

200 g geriebener Käse

Salz und Pfeffer

Muskat

Knoblauch / 
Knoblauchpulver

Pizzagewürz

Spinat-Lasagne

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
 PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

Einem Rechenfehler ist es zu verdanken, dass man lange Zeit glaubte, 
Spinat sei mit 35 mg pro 100 g einer der größten Eisenlieferanten. 
Tatsächlich liegt der Eisengehalt jedoch nur bei 3,5 mg und ist somit 
vergleichbar mit dem von Nüssen.  

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen:

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. Volestem 
eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Eiweiß steif schlagen, Mehl mit Stärke und Backpulver locker 
unter den Eisschnee ziehen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren, 
geschmolzene Butter und Kuvertüre unterrühren. Biskuit in 
Springform im vorgeheizten Ofen bei 175° C 40-45 min 
backen, erkalten lassen. Zweimal waagerecht durchteilen, so dass 
3 Böden entstehen. Speisestärke mit 2 Esslöffeln Zucker vermi-
schen, mit etwas Saft glatt rühren. Restlichen Saft zum Kochen 
bringen, Speisestärke hineingeben, aufkochen lassen. Kirschen 
ohne Saft hineingeben, etwas abkühlen lassen, mit 50 ml 
Kirschwasser versetzen. Böden mit Kirschwasser tränken, 2 davon 
mit Kirschmasse bedecken, auskühlen und gelieren lassen. Sahne 
mit Vanillezucker steif schlagen. Die 2 Böden, mit jeweils 1/4 der 
Sahne abgedeckt, übereinander schichten. Letzten Boden obenauf 
legen. Ganze Torte mit Sahne und Raspelschokolade bedecken. 
Mit Sahnerosetten und kandierten Kirsche verzieren.

Zutaten für 1 Torte 
(etwa 16 Portionen):

Für den Biskuitboden:
140 g Kuvertüre, Zart-
bitter
75 g Butter
6 getrennte Eier
180 g Zucker
100 g Mehl
50 g Speisestärke
2 TL Backpulver

Für den Belag:
800 g Sauerkirschen aus 
dem Glas, Abtropfgewicht 
500 ml Kirschsaft
4 EL Speisestärke
2 EL Zucker
100 ml Kirschwasser
800 ml Sahne
3 Pck. Vanillezucker
17 Kirschen, kandiert
100 g halbbittere 
Raspelschokolade

LISA KUNZMANN
REGULATORY AFFAIRS 

MANAGERIN

Die Schwarzwälder Kirschtorte ist erst 80 Jahre alt, aber schon weltweit 
ein deutscher Klassiker. Die Herkunft des Namens ist jedoch ungeklärt. 
Eine Theorie besagt, dass der Name auf die Schokoladenraspeln, die dem 
dunklen Schwarzwald gleichen, zurückzuführen ist.

Schwarzwälder 
Kirschtorte

ALEXANDER SCHUMANN
ASSISTENT LEITUNG 
PHARMACEUTICAL 

COMPLIANCE

»Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro. 
Volestem eicatec tionseque pro olestem eicatec tionseque pro «

Falls TK-Beeren verwendet werden, die gefrorenen Früchte 
in heißem, angedicktem Saft anrühren. Ansonsten Beeren 
vorsichtig waschen, gut abtropfen lassen und je nach Größe 
halbieren oder vierteln. Speisestärke mit Zucker vermischen und 
mit 4 Esslöffeln Fruchtsaft anrühren, restlichen Saft in einem 
Topf zum Kochen bringen. Die angerührte Stärke unterrühren, 
aufkochen lassen und den Topf von der Kochstelle nehmen. 
Dann die Beeren unterrühren. Anschließend kalt stellen. Für 
die Vanillesoße Vanilleschote längs aufschlitzen, mit einem 
Messerrücken das Mark heraus schaben. Eigelb, Zucker, Vanil-
lezucker, Stärke und Vanillemark glatt rühren. Mit Milch auf-
gießen und die Vanilleschote hinzugeben. Bei schwacher Hitze so 
lange rühren bis die Soße dick wird, aber nicht kochen lassen. 
Vanilleschote wieder heraus nehmen und nach Geschmack noch 
heiß mit der kalten Grütze servieren.

Zutaten für 6 Personen:

250 g Brombeeren

250 g Himbeeren

250 g entstielte Johan-
nisbeeren
250 g entstielte Erdbeeren

35 g Speisestärke

100 g Zucker

350 ml Milch

0,5 l Fruchtsaft, z. B. 
Sauerkirsch- oder Jo-
hannisbeersaft

3 Eigelb
2 EL Zucker

2 EL Vanillezucker

1 EL Speisestärke

1 Vanilleschote

Rote Grütze 
mit Vanillesoße 

BEATE KEMPTER
REFERENTIN REGIONALES 

PHARMAMARKETING

Rote Grütze, ursprünglich eine Spezialität in Norddeutschland und 
Skandinavien, ist eng verwandt mit dem sogenannten 
„Kissel“, einer Nachspeise, die in Russland und Polen zu Hause ist. 

Schwarzwälder 
Kirschtorte

Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:Zutaten für 6 Personen:

Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Fischfi lets unter fl ießendem 
kalten Wasser abspülen und trockentupfen. Danach mit Salz 
und Pfeffer bestreuen und auf ein eingefettetes Backblech legen. 
Butter mit beiden Senfsorten, Käse, Zwiebeln, Semmelbröseln und 
Kräutern zu einer Paste verrühren. Die Paste auf die Filets strei-
chen. Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160° 
C Heißluft bzw. 180° C Ober-/Unterhitze 20-30 min backen. 
Dazu passt ein gemischter Salat und Baguette. 

Zanderfi let im 
Krustenmantel 

Zander werden normalerweise zwischen 40 und 80 cm groß und wiegen 
4 bis 6 kg. Einzelne Exemplare können bei einer Körpergröße von bis zu 
130 cm problemlos über 10 kg auf die Waage bringen.

Eiweiß steif schlagen, Mehl mit Stärke und Backpulver locker 
unter den Eisschnee ziehen. Eigelb mit Zucker schaumig rühren, 
geschmolzene Butter und Kuvertüre unterrühren. Biskuit in 
Springform im vorgeheizten Ofen bei 175° C 40-45 min 
backen, erkalten lassen. Zweimal waagerecht durchteilen, so dass 
3 Böden entstehen. Speisestärke mit 2 Esslöffeln Zucker vermi-
schen, mit etwas Saft glatt rühren. Restlichen Saft zum Kochen 
bringen, Speisestärke hineingeben, aufkochen lassen. Kirschen 
ohne Saft hineingeben, etwas abkühlen lassen, mit 50 ml 
Kirschwasser versetzen. Böden mit Kirschwasser tränken, 2 davon 
mit Kirschmasse bedecken, auskühlen und gelieren lassen. Sahne 
mit Vanillezucker steif schlagen. Die 2 Böden, mit jeweils 1/4 der 
Sahne abgedeckt, übereinander schichten. Letzten Boden obenauf 
legen. Ganze Torte mit Sahne und Raspelschokolade bedecken. 
Mit Sahnerosetten und kandierten Kirsche verzieren.

Die Schwarzwälder Kirschtorte ist erst 80 Jahre alt, aber schon weltweit 
ein deutscher Klassiker. Die Herkunft des Namens ist jedoch ungeklärt. 
Eine Theorie besagt, dass der Name auf die Schokoladenraspeln, die dem 

Schwarzwälder 

1 Vorsprung
Der NSA voraus: Bereits seit 2008 
überwacht Overländer visuelles... mit 
Hilfe der Systeme „Mail“, „Thunder-
bird“ und „Outlook“ große Teile der 
Kommunikation mit seinen Kunden. 
Dabei werden annähernd 99,97 Pro-
zent aller im Unternehmen einge-
henden E-Mails erfasst – Tendenz 
steigend.

1 Götterbote
Rekordverdächtig: Im Jahres-
durchschnitt vergehen 11,6 Sekun-
den, bis ein Mitarbeiter nach dem 
ersten Klingelton die Eingangstür 
öffnet. Für einen Paketboten Zeit 
genug, eine Benachrichtigungs-
karte auszufüllen, sie in den Brief-
kasten zu werfen, samt Paket(en) 
zum Wagen zurückzukehren und 
die Blumenstraße zu verlassen.



OVERLÄNDER visuelles...
andreas overländer

diplomdesigner

blumenstraße 5
47441 moers

fon 0 28 41. 881 40 89
fax 0 28 41. 881 39 41

a.overlaender@overlaender.net
www.overlaender.net
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konzen t r i e r t e  k ompe t e nz .
Mitglied der

Ob einfaches Briefpapier oder medienüber greifende Corporate Design-Lösung, ob Flyer oder 

hochwertige Im a ge broschüre, ob Einzelanzeige oder komplexe Kampagne, ob private 

Homepage oder umfassendes Content Management-System: Stets entwickeln wir in enger 

Zusammenarbeit mit unseren Kunden individuell zu geschnittene Kommunikations lösungen. 

Dabei greifen wir bei Bedarf auf ein eingespieltes, hocheffi zientes Netzwerk mit zuver-

lässigen Partnern aus Bereichen wie PR, Fotografi e, Programmierung oder Druck zurück.

I N V E S T O R  R E L A T I O N S

2 x 80 Watt
Neues Produktportfolio: Unsere 
Anlage-Spezialisten haben sich im 
vergangenen Quartal auf neuen 
Anlage-Formen im Unternehmen 
konzentriert: Dabei wurde tenden-
ziell konservativ in klassische Werte 
wie Dual, Wega (Pre-Sony) und 
Telefunken investiert. Ein deutlicher 
Klanggewinn zeichnet sich bereits 
schon jetzt ab. 

QUARTALSZAHL 
DES MONATS Wir werben.

Um & für Sie.
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STARK:
JETZT MIT NOCH MEHR

ZAHLEN!

DIE AKTUELLEN UNTERNEHMENSZAHLEN.
QUARTAL 02.2013


