Genius wifeelvita

Food Processor

Rezeptheft




Wifeelvita Vorwort

Sehr geehrte Genius-Kundin, sehr geehrter Genius-Kunde,

genieRen Sie jederzeit frisch, leicht und gesund! Der Feelvita Food Processor ist ein regelrechtes Do-it-your-
self-Gerat, speziell fir diejenigen, die auf Ihre Erndhrung achten oder diese optimieren mdchten. Er bringt
Genuss, KochspaR und das Bewusstsein fir gesunde Ernahrung in Ihre Kiiche. Die kompakte Kiichenmaschine
ibernimmt aufwendige Aufgaben und bietet viele Zusatzfunktionen wie das Saft pressen, Nisse hacken
und mahlen, Sahne schlagen, Teig kneten, Emulgieren und Verarbeiten von Fleisch und Fisch. Ihr Vorteil:
Sie kennen die Zutaten, deren Qualitat und Frische und bestimmen Gber Geschmack, Zubereitungsmenge
und Konsistenz. Der Feelvita Food Processor begleitet Sie tagtaglich auf dem Weg zu einer ausgewogenen
Erndhrung, die SpaB macht und die vielseitige Genisse bereithalt. In den Themenwelten ,Gesund leben”,
,Clean Eating” und ,Do it yourself” finden Sie kreative Rezeptideen! AuBerdem zeigen wir, wie Sie mit dem
Feelvita Food Processor alle Gerichte eines Tages zaubern kdnnen - vom Frihstiick bis zum Abendessen!

Wir wiinschen lhnen viel Freude und Genuss!
lhr Genius-Team

Sie sind auf den Geschmack gekommen? Dann lassen Sie sich von Feelvita inspirieren - mit den umfangrei-
chen Rezeptbiichern! Erhaltlich unter www.genius.tv! Entdecken Sie die enorme Zubereitungsvielfalt Ihres
Feelvita-Gerdtes und viele weitere Rezepte mit dem passenden Rezeptbuch, dem idealen Begleiter fir die
tégliche, schnelle und einfache Zubereitung von leckeren Gerichten.



Schnellstartanleitung Wifeelvita

Schnellstartanleitung!

So leicht ist das Arbeiten mit dem Feelvita Food Processor!

= Sie kdnnen es kaum abwarten? Das kennen wir nur zu gut!

Mit dieser Kurzanleitung geben wir Ihnen einen kleinen

Uberblick zu Ihrem Feelvita Food Processor. Beachten Sie

zusétzlich zu dieser Kurzanleitung auch die Bedienungsan-

J leitung des Gerates! Sie enthalt wichtige Sicherheitshinweise

— - und wertvolle Tipps zum Gebrauch des Gerdtes und seiner
: Zubehorteile!
Behalterwahl

Der Feelvita Food Processor bietet zwei BehéltergroRen fir

verschiedene Gerichte und Portionsmengen. Fiir kleinere

Mengen bspw. fir Dressings, Dips, Mayonnaise oder zum Ha-

cken von Zwiebeln, Knoblauch sowie von Krdutern, empfeh-

- 1 len wir den kleinen Behélter (Fassungsvermdgen: 500 ml)
= ; mit dem kleinen Messer. Der groBe Behalter (Fassungsver-
“eenita mdgen: 1400 ml) ist dementsprechend fir groRere Mengen

und den Einsatz des groRen Messers, der Emulgierscheibe,

=
- der Zitruspresse und der Schneidscheiben geeignet.
\t Richtige Befiillung
Der groBe Behélter verfigt iber eine Markierung, die die
“ l', A maximale Befillung (500 ml bei Flissigkeiten) anzeigt. Ach-
MW ten Sie darauf, dass Sie die Behalter nicht berfiillen.
——

Die richtige Technik - 100 % Kontrolle iiber den Verarbei-

tungsgrad

Das Gerat verfigt Gber 2 Funktionsstufen zur optimalen Kon-

sistenzsteuerung:

- AUTO-Taste fir den Dauerbetrieb zum Hacken, Mixen,
Emulgieren, Kneten, Rihren, Schlagen, Schneiden, Reiben
und Raspeln.

« PULSE-Taste fiir den Pulsier-/Intervallbetrieb zum groben
Hacken und kontrollierten Mixen. Nutzen Sie diese Funk-
tion, wenn Sie den Verarbeitungsgrad der Lebensmittel
genau kontrollieren wollen, bspw. zum Hacken von
Zwiebeln und Fleisch.

Sollten die Zutaten beim Verarbeiten an den Wanden der Be-

hélter oder am Messer haften bleiben, diese einfach mit dem

praktischen Spatel abstreichen.




Wifeelvita

Rezepte

Rezepte

Ein Tag mit dem Feelvita Food Processor
Fridthstiick: Mslischalen mit Joghurt
Mittagessen: Kirbis-Spinat-Quiche
snack: Scones - das englische Teegeback
Abendessen: Kichererbsensuppe mit Kurkuma

Gesund leben
Gefiillte Tomaten.

Rohe Pasta...........

Protein-Platzchen

o o U1

Zitrus-Mango-Saft

Clean Eating
Mediterraner Fenchelsalat
(leane Quinoa-Pizza

o 0 N~

Granola Muffins

Haferriegel

DIY
Curry-Mayonnaise

Clean Eating Vollkornbrot

Flammkuchen.......

Babynahrung: Fruchtiger Nachmittagsbrei.
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Ein Tag mit dem Feelvita Food Processor Wifeelvita

Fridhstiick: (O}

Miislischalen mit Joghurt

Iutaten: Lubereitung:

2 reife Bananen 1 Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen. Ein Muffinblech mit

125 ¢ Haferflocken etwas Kokosél einfetten. Die Bananen, die Haferflocken, den

100 ml Honig Honig, den Zimt und etwas Salz in den groBen Behélter des Food

1Tl Zimt Processors geben und mit dem groBen Messer zu einem Teig

Salz verrihren.

250 g Naturjoghurt 2 Den Teig in das vorbereitete Muffinblech geben. Je 2 EL in eine
Beeren nach Belieben z.B. Form geben und festdriicken, sodass kleine Schalen entstehen.
Himbeeren, Blaubeeren AnschlieBend im vorgeheizten Backofen je nach Dicke des Teiges
etwas Kokosol fir das ca. 12-25 Minuten backen.

Muffinblech 3 Die fertigen Muslischalen abkihlen lassen, mit dem Naturjoghurt

befiillen und die Beeren dariiber geben.



Wifeelvita

Ein Tag mit dem Feelvita Food Processor

Mittagessen:
Kiirbis-Spinat-Quiche

Lutaten fiir den Miirbeteig:
250 g Mehl

170 Salz

1EL  kalte Milch

1 Ei

150 g Butter/Margarine

Fiir den Belag:

1 kleiner Kurbis (Hokkaido)
100 ¢ Babyspinat

100 g Bergkase

100 g magere Schinkenwirfel
200 g Schmand

Salz, Pfeffer und Muskat
etwas Ol fur die
Springform

o0

Lubereitung des Miirbeteiges:

1

2

Das Mehl, das Salz, die Milch, das Ei und die Butter/Margarine in
Flockchen in den groRen Behalter des Food Processors geben und
mit dem groBen Messer zu einem Teig kneten.

Den Teig nochmal mit den Handen durchkneten, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Lubereitung der Quiche:

1

2

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und eine Springform
mit etwas Ol einfetten.

Den Kiirbis waschen, vierteln und entkernen. Mit der feinen
Schneidscheibe in den groBen Behélter des Food Processors
schneiden und in eine groBe Schiissel geben. Den Spinat waschen,
verlesen, trocken tupfen und zu dem Kirbis geben.

Den Bergkdse mit der feinen Schneidscheibe in den groRen
Behalter des Food Processors raspeln. Die Schinkenwirfel in einer
Pfanne knusprig anbraten.

Alles zusammen mit dem Schmand zu dem Kiirbis und dem Spinat
in die Schussel geben und gut durchmengen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Den Mirbeteig dinn ausrollen und die Springform damit
auskleiden. Den Teig am Rand halbhoch ziehen. Die Kirbis-
Mischung gleichméRig darauf verteilen und fir ca. 50 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen.



Ein Tag mit dem Feelvita Food Processor Wifeelvita

Snack:

Scones - das englische Teegeback

Lutaten:
3259 Mehl
4T Backpulver
2EL Zucker
100 g Butter
2 Eier
150 ¢ Joghurt
100 g Rosinen
Salz

Milch

Mehl zum Bestauben

Abendessen:

Warmende Kichererbsensuppe

Lutaten:
1 Knoblauchzehe
1 Iwiebel
1 StRkartoffel
330 g Kichererbsen
(aus dem Glas)
400 ml Kokosmilch
1 Brokkoli
151  Wasser
Kurkumawurzel (geschlt)
Ingwer (geschalt)
Salz und Pfeffer
etwas 0Ol fir die Pfanne

o

Lubereitung:
1 Den Backofen auf 160°C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit

Backpapier auslegen. Das Mehl, das Backpulver, etwas Salz und
den Zucker in den groBen Behalter des Food Processors geben und
mit dem groRen Messer verriihren. Die Butter, ein Ei, den Joghurt
und die Rosinen hinzufiigen und verkneten, bis ein Teig entsteht.

Den Teig ausrollen, mit einem Glas die Scones ausstechen (ca.
2 cm dick) und diese mit Abstand auf das vorbereitete Backblech
geben. Das Ei mit etwas Milch in einer kleinen Schissel verquirlen
und die Scones damit bestreichen. AnschlieBend mit etwas Mehl
bestauben.

Die Scones im vorgeheizten Backofen ca. 12-15 Minuten backen.
Sie konnen das Geback z.B. mit Erdbeer-Marmelade oder Lemon
Curd bestreichen und zum Tee genieBen.

o

Lubereitung:
1 Den Knoblauch und die Zwiebel schélen, die harten Wurzelansatze

entfernen und klein schneiden. Den Knoblauch beiseite stellen. Die
Iwiebel in einem Topf anbraten.

Die SiiBkartoffel schélen, wiirfeln, mit etwas Wasser in den Topf zu
den Zwiebeln geben und solange kochen, bis sie weich ist.

Die SiBkartoffelwiirfel, die Zwiebel, den Knoblauch, etwas
Kurkumawurzel und Ingwer, die Kichererbsen und 200 ml Kokos-
milch in den groRen Behélter des Food Processors geben und mit
dem groBen Messer pirieren. Beim Befillen darauf achten, dass
die Max-Linie nicht tberschritten wird. Je nach Fillhdhe sollten die
Lutaten schrittweise piriert werden.

Den Brokkoli in Réschen putzen und die harten Stielenden
abschneiden. Etwas Ol in eine Pfanne geben und den Brokkoli
darin andinsten. Die Suppe aus dem groBen Behlter zuriick in
den Topf geben, die restliche Kokosmilch hinzufigen und mit ca.
3 TL Salz und 2 TL Pfeffer wiirzen. Das Wasser hinzufiigen und die
Suppe aufkochen lassen.

Den gediinsteten Brokkoli in die Suppe geben und diese nochmals
mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Wifeelvita

Gesund leben

Gefiillte Tomaten (Rohkost)

Lutaten:

6-7

Rohe Pasta mit Tomatensauce

getrocknete Tomaten
Karotte

Paprika

Tomaten

Datteln (entsteint)
Tamari (Sojasauce)
Olivendl (nativ)
Sonnenblumenkerne
Himalaya-Salz und frisch
gemahlener Papaya-
pfeffer

Lutaten:

Zucchini

Tomaten

Orange

Knoblauchzehe
Basilikumblatter
Himalaya-Salz und frisch
gemahlener Papaya-
Pfeffer”

Lubereitung:

1

2

Lubereitung:

1

2

3

o

Die getrockneten Tomaten ca. 2 Stunden in Wasser einweichen. Die
Karotte und die Paprika waschen, putzen und klein schneiden.

Die Tomaten waschen und den Boden anschneiden, damit die
Tomaten stehen bleiben. Den Deckel abschneiden und die Tomaten
aushohlen. Das Fruchtfleisch, die eingeweichten Tomaten, die
Karotte und Paprika, die Sojasauce und das Olivendl in den groBen
Behalter des Food Processors geben und mit dem groBen Messer
ZuU einer sdmigen Masse mixen.

Die Sonnenblumenkerne dazugeben, nach Belieben abschmecken
und kurz mit mixen. Die Tomaten mit der Masse befillen.

€o

Die Zucchini waschen und mit der Schneidscheibe fir Julienne in
den groBen Behalter des Food Processors schneiden. Die Zucchini-
Julienne auf zwei Schalen verteilen.

Die Orange und den Knoblauch schélen, beim Knoblauch den
harten Wurzelansatz entfernen und beides klein schneiden. Die
Tomaten waschen und klein schneiden.

Alles zusammen in den groBen Behalter des Food Processors geben
und mit dem groBen Messer fein mixen. Die Basilikumblatter durch
die Einfilloffnung dazugeben, glatt mixen und nach Belieben
abschmecken. Die Sauce auf der Zucchini-Pasta verteilen.

O - &in Rezept fir selbstgemachten Papaya-Pfeffer finden Sie in dem Feelvita Food Processor Rezeptbuch.

7



Gesund leben

Wifeelvita

Protein-Platzchen

Lutaten:
3 Tomaten
1 kleine Zwiebel

200 g Hittenkase

80 g Dinkelmehl

frische Krauter
Salz und Pfeffer
etwas Ol fir das
Backblech

Litrus-Mango-Saft

Lutaten:

1 Stiick Ingwer (geschalt)

1 Bio-Limette

1 Zitrone

1 Orange

1 kleine Mango

300 ml Karottensaft
Honig

Lubereitung:

1

2

Lubereitung:

1

2

o

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen und mit etwas Ol bestreichen.

Die Tomaten waschen, vierteln und entkernen. Die Zwiebel sché-
len, den harten Wurzelansatz entfernen und vierteln. Die Tomaten-
und Zwiebelviertel zusammen mit dem Huttenkdse, dem Dinkel-
mehl, Salz, Pfeffer und Krautern in den groRen Behélter des Food
Processors geben und mit dem groBen Messer zerkleinern, bis eine
glatte Masse entsteht.

Die Masse mit einem Loffel auf dem vorbereiteten Backblech zu
runden Platzchen formen und im vorgeheizten Backofen ca. 15-20
Minuten backen.

b

Den Ingwer fein reiben. Die Limette heiR abwaschen und etwas
Schale fein abreiben. Die Limette, die Zitrone und die Orange
mit der Zitruspresse des Food Processors auspressen. Die Mango
schalen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.

Das groBe Messer in den groBen Behélter einsetzen, den Ingwer,
den Limettenabrieb, die Mangowiirfel, den Karottensaft und nach
Belieben Honig zu dem ausgepressten Saft geben und alles pirie-
ren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.



Wifeelvita

Clean Eating

Mediterraner Fenchelsalat

Lutaten:

1 Fenchelknolle

150 g Erbsen (tiefgekihlt)

2EL  Olivendl (nativ)

1 Limette
Salz und Pfeffer
Krauter nach Belieben
1.B. Oregano, Thymian

(leane Quinoa-Pizza

Lutaten fiir den Boden:

150 ¢ Quinoa

1TL  Apfelessig

300 ml Wasser
Salz
Gewiirze nach Belieben
1.B. Kréuter der Provence,
Chili, Oregano

Fir den Belag:

3EL  passierte Tomaten
150 g Cherrytomaten
1 Paprika

3 Champignons
1 rote Zwiebel
etwas Basilikum

ol

Lubereitung:

1

Lubereitung:

1

2

Den Fenchel waschen, putzen, vierteln und mit der feinen Schneid-
scheibe in den groRen Behélter des Food Processors schneiden. Die
Krduter waschen, trocken tupfen und hacken.

AnschlieBend Olivendl und die Krauter in einer separaten Schissel
verriihren, den Fenchel hinzufiigen, unterheben und fiir etwa 3
Stunden kalt stellen. Wahrenddessen die Erbsen mit etwas Wasser
fir ca. 2 Minuten aufkochen, in ein Sieb abgieRen und mit kaltem
Wasser abspilen.

Die Limette mit der Zitruspresse des Food Processors auspressen.
Alle Zutaten in der Schissel vermischen und mit Salz, Pfeffer und
dem Limettensaft abschmecken.

“Ce

Quinoa nach Packungsanweisung in einem Topf kochen. Den Back-
ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle Zutaten fir den Boden in den groBen Behdlter des Food
Processors geben und mit dem groRen Messer vermengen, bis eine
dickfliissige Masse entsteht. Den Boden einer 26 cm Springform
mit Backpapier auslegen, den Rand mit etwas Olivendl einfetten
und den Teig gleichmaRBig darin verteilen. Den Pizzaboden fir ca.
30 Minuten im vorgeheizten Backofen vorbacken.

Wahrenddessen die Zutaten fir den Belag waschen, putzen und
mit der groben oder feinen Schneidscheibe in den groBen Behélter
des Food Processors schneiden.

Den Boden aus dem Ofen nehmen, mit den passierten Tomaten be-
streichen und mit dem Gemiise belegen. AbschlieBend ca. 10 Mi-
nuten backen. Mit Basilikum garnieren.



Clean Eating

Wifeelvita

Granola Muffins

Lutaten:
1 Banane
1 Ei

180 g Apfelmus

200 ml Haselnuss-/Hafer-
oder Mandelmilch

2 EL  Ahornsirup

250 g Haferflocken

2EL  Chiasamen

270 Zimt

1-2TL Weinstein-Backpulver
Salz

Haferriegel

Lutaten:

120 g Haferflocken

60 g Sonnenblumendl
60 g Honig

20 g gepuffter Amaranth
20g Leinsamen

10

Lubereitung:

1

Lubereitung:

1

2

o

Den Backofen auf 140 °C auf Ober-/Unterhitze vorheizen und eine
Muffinform mit Papierformchen auslegen. Die Banane schélen und
halbieren. Das Ei, das Apfelmus, die Banane, die Milch und den
Ahornsirup in den groRen Behélter des Food Processors geben und
mit dem groBen Messer verrihren.

AnschlieBend in einer Schissel alle trockenen Zutaten vermengen,
die Mischung aus dem Food Processor hinzugeben und qut
vermischen. Den Teig in die Férmchen fillen, nach Belieben mit
Toppings belegen und im vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten
backen.

Fir das Topping kdnnen Sie z.B. Cranberries, Niisse oder Bananen-
scheiben verwenden.

o

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

Die Haferflocken mit dem Ol und dem Honig in den groRen Behal-
ter des Food Processors geben und mit dem groRen Messer vermi-
schen. Den Amaranth und die Leinsamen durch die Einfill6ffnung
dazugeben und untermischen.

Die Masse auf das vorbereitete Backblech geben, diinn verstreichen
und fest zusammendriicken. Die Haferriegel fir ca. 15-20 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen. AnschlieBend noch warm in
Stiicke schneiden und abkihlen lassen.



Wifeelvita

Curry-Mayonnaise

Lutaten fir 1-2 Glaser:

2 Eigelb
2EL  Wasser
1TL  Dijon-Senf
) Limette

350 ml Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer,
Kreuzkimmel und
Currypulver

Vollkornbrot

Lutaten:

300 g Vollkornmehl (Dinkel,
Hafer, Roggen etc.)

7 Wirfel Hefe

80 g gemischte Saaten
(z.B. Leinsamen,
Sonnenblumenkerne)

300 ml Wasser (warm)

270 Salz

1EL  Apfelessig

etwas Kokosol fur die
Kastenform

Haferflocken zum Backen

ol §

Lubereitung:

1

2

Lubereitung:

1

3

Die Limette mit der Zitruspresse des Food Processors auspressen, in
ein Glas geben und beiseite stellen.

Die Zutaten sollten alle die gleiche Temperatur haben. Alle Zutaten
(bis auf das 0l) in den kleinen Behalter des Food Processors geben
und mit dem kleinen Messer und der Pulsier-Funktion verriihren.
Dabei das Ol uber die Einflléffnung nach und nach eintropfen
lassen und verrihren..

Die Zutaten vermischen, bis die Masse emulgiert. Die fertige
Mayonnaise sollte eine dickflissige, cremige Konsistenz haben.
Mit den Gewirzen abschmecken. Die Mayonnaise in ein steriles
Glas geben und bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren.

o

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine
Kastenform mit etwas Kokosol einfetten und mit Haferflocken
auslegen.

Die Hefe in etwas warmem Wasser auflésen. Das Vollkornmehl,
etwas Salz, den Apfelessig und die Hefe-Mischung in den groRen
Behalter des Food Processors geben und mit dem groBen Messer
7u einem Teig kneten. Das restliche warme Wasser Gber die
Einfilléffnung nach und nach eintropfen lassen und verrihren. Die
Saaten dazu geben und unterrihren. Den Teig in eine Schissel
geben und abgedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen.

Den Teig in die vorbereitete Form geben und im Backofen ca.
1 Stunde backen. Fir besonders knuspriges Brot wahrend des
Backens ein wenig Wasser auf das Brot geben (z.B. bepinseln oder
besprihen).

1



DIY Wifeelvita

Flammkuchen (o @
Lutaten: Lubereitung: }

200 g Mehl 1 Das Mehl, das Wasser, das Olivendl, das Eigelb und etwas Salz
100 ml Wasser in den groRen Behalter des Food Processors geben und mit dem
2EL  Olivendl groBen Messer zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
1 Eigelb formen, mit etwas Olivendl bestreichen, in Frischhaltefolie wickeln
Salz und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
etwas Olivendl zum 2 Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. Fir den Belag die
Bestreichen Gemiisezwiebel schélen, den harten Wurzelansatz entfernen und

vierteln. Diese dann mit der feinen Schneidscheibe in den groRen
Behalter des Food Processors schneiden.

3 Die vorbereitete Teigkugel vierteln und jeweils auf einer
bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen. Die 4 Teigfladen jeweils
mit 1 EL Creme fraiche bestreichen, mit den Zwiebeln und den
Schinkenwirfeln belegen, nach Belieben mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Fiir den Belag:
1 Gemiisezwiebel
150 g Schinkenwirfel (mager)
4EL  Créeme fraiche
Salz und Pfeffer

Babybrei: Fruchtiger Nachmittagsbrei (Q}

Lutaten: Lubereitung:

20 g Dinkelflocken 1 Die Dinkelflocken mit dem Wasser in einen Topf geben, aufkochen
100 ml Wasser und 1-2 Minuten kocheln lassen, bis der Brei dick wird.

Ya Mango 2 Die Mango halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Ya Banane Die Banane schalen und zerteilen.

1TL  Rapsol 3 Alle Zutaten in den groRBen Behalter des Food Processors geben

und mit dem groBen Messer pirieren.

12



Wifeelvita

Food Processor

Entdecken Sie die Vielfalt des Feelvita Food Processors!

Im Feelvita Food Processor Rezeptheft werden alle erhéltlichen Teile
des Gerdtes verwendet. Es besteht die Maglichkeit, dass das von Ihnen
erworbene Set nicht alle aufgefuhrten Teile beinhaltet. Selbstverstand-
lich haben Sie die Maglichkeit, die gewiinschten Teile nachtraglich zu
erwerben.

Viel SpaB beim Zubereiten und GenieRen!

Genius Wifeelvita

Feelvita - eine starke Marke aus dem Hause Genius

Feelvita ist die junge Produktlinie fir alle, denen eine vielseitige, frische
und gesunde Ernahrung wichtig ist - auch wenn wenig Zeit fir die
Zubereitung bleibt. Feelvita steht fir einen Lifestyle, der sich perfekt in
den Alltag integrieren lasst und der mit Frische und Genuss iberzeugt!

© 2018 by Genius GmbH, Limburg/Lahn





