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 41 REZEPTIDEEN 
 Erdbeerträume 
 Brötchenvielfalt 
 Kuchenklassiker vegan 
 Party-Food 

 TRUDELS KÜCHE 
 Geniale Brote 
 für das nächste BBQ 

 REGIOTOUR 
 Glutenfrei genießen 
 in Nordbayern 
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REZEPTE  

Döner
Seite 12

SPEZIAL   

TORTEN MIT SCHUSS
Erdbeer-Limes-Torte und 
weitere Highlights mit extra 
Prozenten

Backschule
SO GELINGT DER FASTFOOD-

LIEBLING DÖNER ZU HAUSE
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GLUTENFREI DURCH DEN SOMMER
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 40 REZEPTIDEEN 

 Salate zum Sattessen 

 Allroundgemüse Möhren 

 Leckeres mit Beeren 

 Klassiker aus der Toskana 

 RATGEBER 

 Warum die Akzeptanz 

 der Diagnose so wichtig ist 

 REGIOTOUR 

 Glutenfrei unterwegs 

 in Südbayern 
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Limettenmuffi ns 
Seite 12

SPEZIAL   

BAYERISCH
Zünftige Schmankerl – 

inklusive Backschule für 

köstliche Laugenbrezel

Muffi  ns
GROSSER GENUSS IM 

KLEINEN FORMAT
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 Allroundgemüse Möhren

 Leckeres mit Beeren

 Klassiker aus der Toskana 

 RATGEBER 

 Warum die Akzeptanz

 der Diagnose so wichtig ist

REGIOTOUR 

 Glutenfrei unterwegs

 in Südbayern 

G
LL

UU
T

E
NN

FF
RR

E
IIE

RREEZZEPTE

GG
E

P
R

ÜÜ
F

T
E

QQ

UU
AALLITTÄÄTT 4

GLUTE
RE

LimettennLime muffi ns muffi ns mum
eite 12eite 12Seite 1Seite 1

SPEZIAL    

BAYERISCH
Zünftige Schmankerl – 

inklusive Backschule für 

köstliche Laugenbrezel
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So schmeckt der Herbst Nr. 31
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 38 REZEPTIDEEN 

 Die Küche Portugals 

 Deftige Gerichte rein pfl anzlich 

 Lieblingsrezepte mit Maronen 

 Desserts im Glas 

 BACKVERGLEICH 

 Brot & Brötchen mit fertiger 

 und eigener Mehlmischung 

 MARKTÜBERBLICK 

 Frische Backwaren 

 online bestellen 
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GLUTENFREIE

REZEPTE  

Dinnete mit Käsecreme, 

Kürbis und Birne 

Seite 15

STEP BY STEP   

NUSSZOPF

Lernen Sie Schritt für 

Schritt die Zubereitung 

dieses Klassikers

He rbstküche

KÖSTLICHKEITEN MIT 

OBST UND GEMÜSE

 GLUTEN FREE 

 DAS MAGAZIN FÜR EIN GENUSSVOLLES LEBEN 

 OHNE WEIZEN UND GLUTEN 

10%
FrühbucherrabattJetzt sichern!

MEDIADATEN 2024
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Gluten Free ist das��erste Magazin��im deutschsprachigen Raum rund um die gluten- und 

weizenfreie Ernährung. Im ansprechenden��Zeitschriftenlook��bietet Gluten Free fundierte� 

Inhalte und ein facettenreiches Themenspektrum – von einem hilfreichen Backkurs�mit

�Schritt-für-Schritt-Anleitungen��und��Tipps��für den glutenfreien Alltag über��Produkttests� 

bis hin zu��Neuigkeiten��aus Medizin und Wissenschaft. Köstliche und��geprüfte Rezepte� �

aus der Gluten Free Küche und von �Profi s des glutenfreien Backens�, wie Francesca Fasola, 

Tanja Gruber, Jörg Hecker, Trudel Marquardt und vielen weiteren, zeigen, dass glutenfrei 

Spaß macht und schmeckt.

15.061Verbreitung Quartal 3/2023 
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Inhalte & Themen

�1

�2

�3

�5

�6

�8

�11

�9

�12

�4

�7

�10

8.�Schutzbrille und chemikalienfes-te Schutzhandschuhe anziehen. Die Lauge nach Herstellerangabe in 1 l kaltem Wasser in einem Kunststoff ge-schirr unter vorsichtigem Rühren mit einem Kunststoffl  öff el aufl ösen. Die Teiglinge mithilfe eines Kunststoffl  öf-fels nur ganz kurz in die Lauge tau-chen (Bild 11), abtropfen lassen und auf das Backblech legen. Mit Folie ab-decken und 15 Minuten ruhen lassen.9.�Die Laugenbrezeln mit grobem Salz bestreuen (Bild 12) und auf der zwei-ten Schiene von unten 18 bis 22 Minu-ten backen. Nach dem Backen sofort mit Wasser absprühen und auf einem Gitter abkühlen lassen.

Zubereitungszeit: 45 min

Ruhezeit: 3 h

Backzeit: 18–22 min

Pro Stück (ca. 75 g): 222 kcal3,1 g�E / 3,6 g�F / 44,5 g�KH / 2 g�BS

TIPP

Die Brezeln können Sie direkt nach dem Abkühlen einfrieren und dann nach Bedarf frisch aufbacken.

Zutaten für 8 Stück
½ Würfel Hefe / 
1 TL Zucker oder Reissirup / 
280 g lauwarmes Wasser / 
350 g glutenfreie Mehlmischung�19 / 50 g Tapiokastärke / 
1 TL Flohsamenschalenpulver / 1 TL Salz / 
25 g zerlassenes Butterschmalz / 75 g zimmerwarmer Magerquark / 2 TL glutenfreier Weißweinessig / glutenfreies Mehl zum Arbeiten / 40 g Brezellauge (siehe Info) / grobes Salz zum Bestreuen

1.�Alle Zutaten bereitstellen (Bild 1).2.�Die Hefe und Zucker oder Reissirup mit 50 g lauwarmem Wasser verrüh-ren und abgedeckt 15 Minuten stehen lassen, bis sich Blasen bilden (Bild 2).3.�Mehl, Stärke, Flohsamenschalen-pulver und Salz in einer Rührschüs-sel mischen. Hefewasser, Schmalz, Quark, Essig und 230 g lauwarmes Wasser dazugeben und mit dem Knet-haken der Küchenmaschine zu einem geschmeidigen Teig kneten (Bild 3).4.�Die Schüssel abdecken und den Teig bei Zimmertemperatur 30 Minu-ten gehen lassen, bis sich das Volu-men merklich vergrößert hat (Bild 4).5.�Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfl äche geben und in 8 Porti-onen à ca. 100 g teilen (Bild 5). Jedes Teigstück zu einem 50 cm langen Strang rollen, der in der Mitte dick ist und an den Enden dünner wird – die Enden sollen aber rund sein und nicht spitz (Bild 6). Falls der Teig zu trocken ist, die Hände zum Rollen befeuchten. 6.�Die Enden zusammenführen (Bild 7)und übereinanderlegen, sodass sich eine Schlaufe bildet (Bild 8). Die bei-den Enden noch einmal verschlin-gen (Bild 9) und rechts und links vom Bauch andrücken (Bild 10). Geformte Brezeln auf ein mit Dauerbackfolie ausgelegtes Backblech legen und mit Folie abdecken (falls Sie normales Backpapier nehmen, dieses einfetten). Die Teiglinge 1 Stunde bei Raumtem-peratur gehen lassen, danach noch 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.7.�Den Backofen auf 230 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. 
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STEP BY STEPBACK- UND KOCHSCHULE
VON GLUTEN FREe 

Laugenbrezel

19: Mehl-Mix rustikal, Hammermühle (Details siehe Seite 7)

INFO

 Brezellauge (Natriumhydroxid) erhalten  Sie als Laugenperlen in speziellen Online-  shops für Bäckereibedarf. Diese Lauge ist  sehr ätzend und Sie müssen damit sehr 
 sorgsam umgehen. Alternativ können Sie  aus Natron eine Lauge herstellen. Dafür  1,2 l Wasser in einem hohen Topf auf- 

 kochen, den Topf vom Herd nehmen, 50 g  Natron vorsichtig einrühren (Achtung, es  schäumt) und das Gebäck mit einer Schaum-  kelle circa 20 Sekunden eintauchen. Auf  Küchenpapier gut abtropfen lassen und 
 dann backen. 
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Mürbeteig ist  ein wichtiger Basicteig, der sich he� lich 

vielseitig variieren lä� t. Probieren Sie sich durch die Kuchen, 

Törtchen und Quiches, die uns fünf Profis des glutenfreien 

Backens ve� aten haben.

Mürbeteig
S Ü S S E  U N D  H E R Z H A F T E  L E C K E R E I E N 

4.�Alle Zutaten für die Quarkfüllung 

verrühren und auf den Mürbeteig 

streichen. Im Backofen bei 180�°C 

auf der mittleren Schiene 50 Minuten 

backen. 

5.�Die Mandarinen abtropfen lassen.

6.�Den Kuchen aus dem Ofen neh-

men und die abgetropften Manda-

rinen darauf verteilen. Eiweiß und 

Puderzucker steif schlagen, auf die 

Mandarinen streichen und den Ku-

chen komplett damit bedecken. Wei-

tere 15 Minuten backen. In der Form 

auskühlen lassen.

TIPP

Die Baisermasse in einen Spritzbeutel 

mit Lochtülle füllen und Tuff s auf-

spritzen.

Zubereitungszeit: 40 min

Kühlzeit: 30 min

Backzeit: 50 min + 15 min

Pro Stück: 410 kcal

9,6 g�E / 19,9 g�F / 47,8 g�KH / 0,3 g�BS

Saftiger Quark-

Mandarinen-

kuchen mit  Baiser

Zutaten für 1 Springform (26 cm Ø) 

bzw. 12 Stücke

>�Für den Mürbeteig:

220 g glutenfreie Mehlmischung�10 / 

125 g kalte Butter / 

1 gestrichener TL Xanthan / 

1 TL glutenfreies Backpulver / 

1 Ei / 80 g Zucker / 

glutenfreies Mehl zum Arbeiten

>�Für die Quarkfüllung:

500 g Quark / 120 g Zucker / 

1 Päckchen Vanillezucker / 

3 Eigelbe / 

1 Päckchen glutenfreies 

Vanillepuddingpulver / 

100 ml Öl / ¼ l Milch

>�Für den Belag:

200 g Mandarinen (Dose) / 

3 Eiweiß / 80 g Puderzucker

1.�Für den Mürbeteig das Mehl in eine 

Schüssel sieben und die kalte Butter in 

kleinen Flöckchen zum Mehl geben. 

Alle restlichen Zutaten ebenfalls hin-

zufügen und mit kalten Händen rasch 

zu einem glatten Teig verkneten. Den 

Teig in Folie wickeln und 30 Minuten 

im Kühlschrank ruhen lassen. 

2.�Den Backofen auf 180 °C Ober- und 

Unterhitze vorheizen.

3.�Den Teig nochmals durchkneten, 

auf einer bemehlten Arbeitsplatte aus-

rollen und eine Springform damit aus-

legen, dabei einen Rand hochziehen.

 „Die himmlische Kombination 

 aus feinem Mürbeteig, der fruch- 

 tig-zarten Käsekuchenfüllung und 

 dem fl aumigen Baiser schmeckt 

 unwiderstehlich lecker!“ 
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10: Mix Kuchen und Kekse, Schär (Details siehe Seite 7)

Rezept  v�  T
anja

Tanja Gruber hat seit ihrer 

Kindheit Zöliakie. Trotzdem hat 

sie viel Freude beim Kochen und 

Backen entwickelt und zeigt, dass 

ein genussvolles Leben mit Zöliakie 

möglich ist. Seit vielen Jahren teilt 

sie ihre Rezepte auf ihrem Blog, in 

ihren Büchern und Videos und gibt 

ihr Wissen in Backkursen weiter.

www.rezepte-glutenfrei.de 

G L U T E N  F R E E  F R I E N D S
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Tipps
für den glutenfreien Alltag

Neues aus Medizin 
und Wissenschaft

Neue Produkte  
und praktische Küchenhelfer

Gluten Free Backkurs   
Step by Step zum glutenfreien Genuss

EMPFEHLENSWERTE

BLOGS, BÜCHER, APPS 
UND WEBSEITEN

Rezepte
 VIELE REZEPTE MIT SCHRITT-FÜR-SCHRITT-ANLEITUNGEN 

 ALLE ZUTATEN VON ERNÄHRUNGSWISSENSCHAFTLERN 

 GEPRÜFT UND GARANTIERT GLUTENFREI 

 NÄHRWERTE PRO PORTION 

 ALLE REZEPTE MIT FOTO 

VERANSTALTUNGEN  
&�TERMINE

Trudels Küche
mit Trudel Marquardt

PRODUKttESTS
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 Erhältlich im Zeitschriftenhandel und 

 Bahnhofsbuchhandel in Deutschland, Österreich, der Schweiz, 

 in Südtirol und Luxemburg, sowie im Abonnement 

Gluten Free richtet sich 
an Menschen mit Zöliakie, 
einer Weizen- oder Gluten-

unverträglichkeit sowie 
an alle, die bewusst auf 

Weizen und Gluten 
verzichten.

ZIELGRUPPE

VERTRIEBSWEGE

Leser & Vertrieb

In Deutschland sind 

schätzungsweise 800.000 Menschen 

von Zöliakie betroffen. 
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Zahlen & Fakten
 ERSCHEINUNGSWEISE 

6 x jährlich (siehe Terminplan)

 VERBREITUNG 

Deutschland, Schweiz, Österreich, 
Italien (Südtirol), Luxemburg

 HEFTFORMAT UND UMFANG 

210 x 280 mm, 84 Seiten

 IVW-GEPRÜFTE AUFLAGE 

Druck: 22.050 / Verbreitung: 15.061 /
Verkauf: 13.246 (3. Quartal 2023)

 VERTRIEB 

MZV Moderner Zeitschriften 
Vertrieb GmbH & Co.KG
Ohmstr. 1, D-85716 Unterschleißheim
Tel. +49 (0)89 31906-0 
Fax +49 (0)89 31906-113
info@mzv.de, www.mzv.de

 VERKAUFSPREIS 

Einzelheft: Deutschland 5,50 €, 
Österreich 6,30 €, Schweiz 8,80 SFR, 
Luxemburg 6,60 €, Italien 7,70 €
Abo Deutschland: 29,50 €
Abo Ausland auf Anfrage

 VERLAG 

frei & fein Verlag
Alexandra Herr und Christian Herr GbR
Fürstabt-Gerbert-Straße 18
D-79837 St. Blasien
Tel. +49 (0)7672 9227220 
Fax +49 (0)7672 9227224
info@glutenfree-magazin.de
www.glutenfree-magazin.de

 ANSPRECHPARTNER 

Alexandra Herr
a.herr@glutenfree-magazin.de
Tel. +49 (0)7672 9227222 

 ZAHLUNGSBEDINGUNGEN 

 UND BANKVERBINDUNG 

Alle Preise verstehen sich zzgl. MwSt. 
2�% Skonto bei Zahlung innerhalb 14 Ta-
gen ab Rechnungsdatum. Netto inner-
halb von 30 Tagen ab Rechnungsdatum. 
Agenturvergütung: 15�%

USt-ID: DE311166581
Deutsche Bank
BIC: DEUTDEDBMUC
IBAN: DE29 7007 0024 0367 1211 00

GLUTENFREI DURCH DEN SOMMER
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 Salate zum Sattessen 

 Allroundgemüse Möhren 

 Leckeres mit Beeren 

 Klassiker aus der Toskana 
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 der Diagnose so wichtig ist 
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SPEZIAL   

BAYERISCH
Zünftige Schmankerl – 

inklusive Backschule für 

köstliche Laugenbrezel

Muffi  ns
GROSSER GENUSS IM 

KLEINEN FORMAT
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 PREISE 

Anzeigen

1/8 Seite € 580

1/6 Seite € 770

1/4 Seite € 1.120

1/3 Seite € 1.460

1/2 Seite € 2.190

1/1 Seite € 3.850

1/1 Seite Umschlagseite 2 und 3 € 4.240

1/1 Seite Umschlagseite 4 € 4.440

 RABATTE 

Nachlässe für Anzeigen innerhalb eines 
Jahres

Malstaff el

2 Anzeigen 5�%

3 Anzeigen 10�%

4 Anzeigen 15�%

5 Anzeigen 20�%

6 Anzeigen 25�%

Mengenstaff el

ab 2 Seiten 3�%

ab 4 Seiten 5�%

ab 6 Seiten 10�%

 10 % FRÜHBUCHERRABATT 

Bei einer Buchung bis sechs Wochen vor 
dem regulären Anzeigenschluss erhalten 
Sie 10�% Rabatt auf den Anzeigenpreis!

 BEILAGEN 

Werden lose in die Zeitschrift eingelegt

bis 20 g Einzelgewicht € 2.980        

bis 25 g Einzelgewicht € 3.170        

bis 30 g Einzelgewicht € 3.350        

Format max. 200 x 270 mm
Format mind. 105 x 148 mm

 BEIHEFTER 

Sind fest in der Zeitschrift eingebunden

2-seitig € 2.980        

4-seitig € 3.350        

Format 210 x 280 mm

 ADVERTORIAL 

Advertorials bieten die Möglichkeit, Pro-
dukte, Botschaften, Informationen und 
Rezepte in redaktioneller Anmutung zu 
präsentieren. Dadurch erreichen Sie 
ein hohes Maß an Aufmerksamkeit und 
Glaubwürdigkeit. Die Redaktion und 
Grafi k von Gluten Free setzen Ihre Inhalte 
ohne zusätzliche Kosten optimal um.

Advertorial

1/4 Seite € 1.120

1/3 Seite € 1.460

1/2 Seite € 2.190

1/1 Seite € 3.850

 FIRMENPORTRÄT 

Mit einem Firmenporträt gewähren Sie 
Leserinnen und Lesern einen Blick hin-
ter die Kulissen. Dies gibt Ihrer Marke ein 
Gesicht und macht das Unternehmen 
lebendig. Die Redaktion und Grafi k von 
Gluten Free erstellen das Porträt in Ab-
stimmung mit Ihnen.

2 Seiten € 5.150         

Formate & Preise

Weitere Sonderwerbeformen 

wie Beikleber, Titelklappe, 

Beilage im Maxiformat oder 

Banderole auf Anfrage!
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* Für Anzeigen im Anschnitt zzgl. 3 mm Beschnitt an allen Seiten. 

Wichtige Text- und Motivteile müssen mind. 5 mm vom Beschnitt entfernt sein.

 1/1 SEITE 

Anschnitt*
210 x 280 mm
Satzspiegel
184 x 262 mm
€ 3.850

 1/2 SEITE 

 HOCH 

Anschnitt*
99 x 280 mm
Satzspiegel
90 x 262 mm
€ 2.190

 1/2 SEITE 

 QUER 

Anschnitt*
210 x 132 mm
Satzspiegel
184 x 123 mm
€ 2.190

 1/3 SEITE 

 QUER 

Anschnitt*
210 x 92 mm
Satzspiegel
184 x 83 mm
€ 1.460

 1/3 SEITE 

 HOCH 

Anschnitt*
69 x 280 mm
Satzspiegel
60 x 262 mm
€ 1.460

 1/4 SEITE 

 HOCH 

Anschnitt*
52 x 280 mm
Satzspiegel
43 x 262 mm
€ 1.120

 1/4 SEITE 

 QUER 

Anschnitt*
210 x 70 mm
Satzspiegel
184 x 61 mm
€ 1.120

 1/4 SEITE 

 NORMAL 

Anschnitt*
99 x 138 mm
Satzspiegel
90 x 129 mm
€ 1.120

 1/8 SEITE 

 QUER 

Satzspiegel
184 x 30 mm
€ 580

 1/6 SEITE 

 HOCH 

Satzspiegel
60 x 129 mm
€ 770

 1/8 SEITE 

 HOCH 

Satzspiegel
43 x 129 mm
€ 580

 1/6 SEITE 

 QUER 

Satzspiegel
184 x 42 mm
€ 770

 1/8 SEITE 

 NORMAL 

Satzspiegel
90 x 63 mm
€ 580
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Termine & Themen

Nr. 33
 FEB / MRZ 2024 

Rezepte: Tea-Time-Gebäck / 
Favorites der US-amerikanischen Küche / 
Herziges für den Valentinstag
Im Test: Knäckebrot

12.01.2024 Erstverkaufstag   
20.10.2023 10�% Frühbucherrabatt*
01.12.2023 Anzeigenschluss 
08.12.2023 DU-Schluss

Nr. 36
 AUG / SEP 2024 

Rezepte: ein Teig – fünf Brote / 
kunterbunte Gemüseküche / 
Kuchenstile genial kombiniert
Im Test: süße Snacks und Riegel

12.07.2024 Erstverkaufstag   
26.04.2024 10�% Frühbucherrabatt*
07.06.2024 Anzeigenschluss 
14.06.2024 DU-Schluss

Nr. 34
 APR / MAI 2024 

Rezepte: Energy Balls und Müsliriegel / 
Easy One-Pan-Gerichte / 
Torten mit genialem Aromenspiel
Im Test: Kuchen-Backmischungen

08.03.2024 Erstverkaufstag   
22.12.2023 10�% Frühbucherrabatt*
02.02.2024 Anzeigenschluss 
09.02.2024 DU-Schluss

Nr. 37
 OKT / NOV 2024 

Rezepte: MealPrep für Familien / 
afrikanische Länderküche / 
Cookies zum gesunden Naschen
Im Test: Toastbrot

13.09.2024 Erstverkaufstag   
28.06.2024 10�% Frühbucherrabatt*
09.08.2024 Anzeigenschluss 
16.08.2024 DU-Schluss

Nr. 35
 JUN / JUL 2024 

Rezepte: Erdbeer-Hits mit neuem Twist / 
japanische Länderküche / 
Gluten Free Picknick
Im Test: Burger- und Hotdog-Brötchen

10.05.2024 Erstverkaufstag   
23.02.2024 10�% Frühbucherrabatt*
05.04.2024 Anzeigenschluss 
12.04.2024 DU-Schluss

Nr. 38
 DEZ / JAN 2025 

Rezepte: Express-Plätzchen / 
Backen mit Zitrusfrüchten / 
köstliche Flammkuchenvariationen
Im Test: Backmischungen für dunkles Brot

08.11.2024 Erstverkaufstag   
23.08.2024 10�% Frühbucherrabatt*
04.10.2024 Anzeigenschluss 
11.10.2024 DU-Schluss

*Bei einer Buchung bis sechs Wochen vor dem regulären Anzeigenschluss erhalten Sie 10�% Rabatt auf den Anzeigenpreis!Änderungen vorbehalten.

Feste Rubriken: Gluten Free Marktplatz / Back- und Kochschule  / Ernährung & Medizin / 
Ratgeber für den glutenfreien Alltag / Küchentalk / Bücher, Webseiten & Termine
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Technische Angaben
 FORMAT 

210 mm breit x 280 mm hoch

 DRUCK 

Druckverfahren: Rollenoff set
Bindung: Klebebindung
Umschlag: 200 g/m2 holzfrei weiß 
matt gestrichen Bilderdruck
Inhalt: 70 g/m2 aufgebessert LWC matt

 DATENANLIEFERUNG 

E-Mail: a.herr@glutenfree-magazin.de
Datenträger: frei & fein Verlag,
Fürstabt-Gerbert-Str. 18, 79837 St. Blasien
FTP-Upload auf Anfrage.
Der Dateiname muss Kundennamen 
und Anzeigenformat enthalten.

 DATENFORMATE 

Erforderlich sind hochaufl ösende 
Print-Dateien im PDF/X-3-Format. 
Andere Dateiformate oder off ene Dateien 
nur auf Anfrage möglich.
Profi l Inhalt: ISO Coated v2 300% 
Profi l Umschlag: ISO Coated v2
Verwendete Schriften sind einzubetten 
oder in Pfade umzuwandeln.
3 mm Beschnitt an allen Seiten.

 PROOF 

Farbverbindliche Digitalproofs werden 
nur dann akzeptiert, wenn sie mit dem 
Profi l des Aufl agenpapieres erstellt wur-
den. Die Farbwerte des mitgedruckten 
Ugra/Fogra-Medienkeils müssen den Re-
ferenzwerten entsprechen. Das Prüfpro-
tokoll muss dem Digitalproof beiliegen. 
Farbandrucke von Farbkopierern sind 
nicht verbindlich. Reklamationen ohne 
farbverbindlichen Digitalproof fi nden 
keine Anerkennung. Geringe Tonwert-
abweichungen sind im Toleranzbereich 
des Off setverfahrens begründet und stel-
len keinen Reklamationsgrund dar.

 RECHTLICHE HINWEISE 

Es besteht keine Prüfungspfl icht des 
Verlags für angelieferte Daten auf deren 
Richtigkeit, Aktualität, Vollständigkeit 
und Qualität. Bei Anlieferung von un-
vollständigen oder fehlerhaften Daten 
übernimmt der Verlag keine Haftung. 
Fehlbelichtungen aufgrund von unvoll-
ständigen oder fehlerhaften Daten sowie 
zusätzlich anfallende Satz- und Lithoar-
beiten werden zum Selbstkostenpreis 
extra berechnet. 

 BEILAGEN 

Bitte senden Sie vor Auftragsbestätigung 
bis vier Wochen vor Anzeigenschluss 
ein verbindliches Muster. Mehrseitige 
Beilagen müssen aus einem Stück be-
stehen und im Bund geschlossen sein. 
Ein Beilagenhinweis erfolgt kostenlos 
im Inhaltsverzeichnis der gebuchten 
Ausgabe. Anlieferung drei Wochen vor 
Erscheinen. Benötigte Menge und Ver-
sandanschrift auf Anfrage.

 BEIHEFTER 

Bitte senden Sie vor Auftragsbestätigung 
ein verbindliches Muster. Beihefter müs-
sen als Werbung erkennbar sein, um 
eine Verwechslung mit dem redaktio-
nellen Teil auszuschließen. Beihefter 
sind im unbeschnittenen Format von 
216 mm x 315 mm anzuliefern. Anliefe-
rung drei Wochen vor Erscheinen. Be-
nötigte Menge und Versandanschrift auf 
Anfrage.

 RÜCKTRITTSRECHT 

Eine Woche vor dem jeweiligen Anzeigen-
schluss in schriftlicher Form.
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Allgemeine Geschäftsbedingungen
1.�„Anzeigenauftrag“ ist der Vertrag zwischen 
Auftraggeber und Verlag über die Veröff entli-
chung einer oder mehrerer Anzeigen oder ande-
rer Werbemittel (im Folgenden Anzeigen) eines 
Werbungtreibenden oder sonstigen Inserenten 
als Auftraggeber in einer Zeitschrift zum Zweck 
der Verbreitung.

2.�Anzeigen sind im Zweifel zur Veröff entlichung 
innerhalb eines Jahres nach Vertragsabschluss 
abzurufen. Ist im Rahmen eines Abschlusses das 
Recht zum Abruf einzelner Anzeigen eingeräumt, 
so ist der Auftrag innerhalb eines Jahres seit Er-
scheinen der ersten Anzeige abzuwickeln, sofern 
die erste Anzeige innerhalb der in Satz 1 genann-
ten Frist abgerufen und veröff entlicht wird.

3.�Bei Abschlüssen ist der Auftraggeber berech-
tigt, innerhalb der vereinbarten bzw. der in Ziff er 
2 genannten Frist auch über die im Auftrag ge-
nannte Anzeigenmenge hinaus weitere Anzei-
gen abzurufen.

4.�Wird ein Auftrag aus Umständen nicht er-
füllt, die der Verlag nicht zu vertreten hat, so hat 
der Auftraggeber, unbeschadet etwaiger weiterer 
Rechtspfl ichten, den Unterschied zwischen dem 
gewährten und dem der tatsächlichen Abnahme 
entsprechenden Nachlass dem Verlag zu erstat-
ten. Die Erstattung entfällt, wenn die Nichterfül-
lung auf höherer Gewalt im Risikobereich des 
Verlages beruht.

5.�Aufträge für Anzeigen und Fremdbeilagen, 
die erklärtermaßen ausschließlich in bestimm-
ten Nummern, bestimmten Ausgaben oder an 
bestimmten Plätzen der Zeitschrift veröff entlicht 

werden sollen, müssen so rechtzeitig beim Verlag 
eingehen, dass dem Auftraggeber noch vor An-
zeigenschluss mitgeteilt werden kann, wenn der 
Auftrag auf diese Weise nicht auszuführen ist.

6.�Anzeigen, die aufgrund ihrer Gestaltung 
nicht als Anzeigen erkennbar sind, werden vom 
Verlag mit dem Hinweis „Anzeige“ kenntlich ge-
macht.

7.�Der Verlag behält sich vor, Anzeigenaufträ-
ge – auch einzelne Abrufe im Rahmen eines Ab-
schlusses – wegen des Inhalts, der Herkunft oder 
technischen Form nach einheitlichen, sachlich 
gerechtfertigten Grundsätzen des Verlages abzu-
lehnen, wenn deren Inhalt nach pfl ichtgemäßem 
Ermessen des Verlages gegen Gesetze oder be-
hördliche Bestimmungen verstößt oder deren Ver-
öff entlichung für den Verlag unzumutbar ist. Dies 
gilt auch für Aufträge, die bei Geschäftsstellen, An-
nahmestellen oder Vertretern aufgegeben werden. 
Aufträge für sonstige Werbemittel sind für den 
Verlag erst nach Vorlage eines Musters und deren 
Billigung bindend. Werbemittel, die durch Format 
oder Aufmachung beim Leser den Eindruck eines 
Bestandteils der Zeitschrift erwecken oder Fremd-
anzeigen enthalten, werden nicht angenommen. 
Die Ablehnung eines Auftrages wird dem Auftrag-
geber unverzüglich mitgeteilt.

8.�Für die rechtzeitige Lieferung des Anzei-
gentextes und einwandfreier Druckunterlagen 
oder der sonstigen Werbemittel ist der Auftrag-
geber verantwortlich. Bei der Anlieferung von 
digitalen Druckunterlagen ist der Auftraggeber 
verpfl ichtet, rechtzeitig vor der Schaltung Vorla-
gen für Anzeigen anzuliefern, die insbesondere 

dem Format und den technischen Vorgaben des 
Verlages entsprechen. Für erkennbar ungeeig-
nete oder beschädigte  Druckunterlagen fordert 
der Verlag unverzüglich Ersatz an. Der Verlag 
gewährleistet die für den belegten Titel übliche 
Druckqualität im Rahmen der durch die Druck-
unterlagen gegebenen Möglichkeiten.

9.�Der Auftraggeber hat bei ganz oder teilwei-
se unleserlichem, unrichtigem oder bei unvoll-
ständigem Abdruck der Anzeige Anspruch auf 
Zahlungsminderung oder eine einwandfreie Er-
satzanzeige, aber nur in dem Ausmaß, in dem der 
Zweck der Anzeige beeinträchtigt wurde. Lässt 
der Verlag eine ihm hierfür gestellte angemes-
sene Frist verstreichen oder ist die Ersatzanzeige 
erneut nicht einwandfrei, so hat der Auftraggeber 
ein Recht auf Zahlungsminderung oder Rück-
gängigmachung des Auftrages. Die Haftung 
für leichte Fahrlässigkeit wegen positiver For-
derungsverletzung, Verschulden bei Vertrags-
schluss und unerlaubter Handlung ist – außer bei 
Verletzung wesentlicher Vertragspfl ichten – aus-
geschlossen. Schadenersatzansprüche aus Un-
möglichkeit und Verzug sind beschränkt auf die 
Höhe des Anzeigenentgelts. Im Übrigen ist die 
Haftung für leichte Fahrlässigkeit begrenzt auf 
die Höhe des vorhersehbaren Schadens. Im kauf-
männischen Geschäftsverkehr ist darüber hinaus 
die Haftung bei Vorsatz und grober Fahrlässig-
keit von Erfüllungsgehilfen dem Umfang nach 
auf den voraussehbaren Schaden bis zur Höhe 
des betreff enden Anzeigenentgelts beschränkt. 
Reklamationen des Auftraggebers müssen – außer 
bei nicht off ensichtlichen Mängeln – innerhalb 
von vier Wochen nach Eingang von Rechnung 
und Beleg geltend gemacht werden.
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10.�Der Auftraggeber gewährleistet, dass er alle 
zur Veröff entlichung der Anzeige erforderlichen 
Rechte besitzt und dass er nicht gegen gesetzli-
che oder wettbewerbsrechtliche Bestimmungen 
verstößt. Der Auftraggeber haftet allein für Inhalt 
und rechtliche Zulässigkeit der für die Veröf-
fentlichung zur Verfügung gestellten Text- und 
Bildunterlagen sowie der zugelieferten sonstigen 
Werbemittel. Er stellt den Verlag von allen An-
sprüchen Dritter frei, die wegen der Verletzung 
gesetzlicher Bestimmungen entstehen können. 

11.�Probeabzüge werden nur auf ausdrückli-
chen Wunsch geliefert. Der Auftraggeber trägt 
die Verantwortung für die Richtigkeit der zu-
rückgesandten Probeabzüge. Der Verlag berück-
sichtigt alle Fehlerkorrekturen, die ihm innerhalb 
der bei der Übersendung des Probeabzuges ge-
setzten Frist mitgeteilt werden.

12.�Sofern nicht im einzelnen Fall schriftlich 
eine andere Zahlungsfrist oder Vorauszahlung 
vereinbart ist, ist die Rechnung innerhalb der 
aus der Preisliste ersichtlichen Frist zu bezahlen. 
Etwaige Nachlässe werden nach der Preisliste 
gewährt.

13.�Bei Zahlungsverzug oder Stundung wer-
den Zinsen sowie die Einziehungskosten be-
rechnet. Der Verlag kann bei Zahlungsverzug 
die weitere Ausführung des laufenden Auftra-
ges bis zur Bezahlung zurückstellen und für die 
restlichen Anzeigen Vorauszahlung verlangen. 
Bei Vorliegen begründeter Zweifel an der Zah-
lungsfähigkeit des Auftraggebers ist der Verlag 
berechtigt, auch während der Laufzeit eines 
Anzeigenabschlusses das Erscheinen weiterer 
Anzeigen ohne Rücksicht auf ein ursprünglich 
vereinbartes Zahlungsziel von der Vorauszah-
lung des Betrages zum Anzeigenschlusstermin 
und von dem Ausgleich off enstehender Rech-
nungsbeträge abhängig zu machen.

14.�Der Verlag liefert mit der Rechnung auf 
Wunsch einen Anzeigenbeleg. Je nach Art und 
Umfang des Anzeigenauftrages werden Anzei-
genausschnitte, Belegseiten oder vollständige 
Belegnummern geliefert. Kann ein Beleg nicht 
mehr beschaff t werden, so tritt an seine Stelle 
eine rechtsverbindliche Bescheinigung des Ver-
lages über die Veröff entlichung und Verbreitung 
der Anzeige.

15.�Kosten für die Anfertigung bestellter Druck-
unterlagen (Datensätze) sowie für vom Auftrag-
geber gewünschte oder zu vertretende erheb-
liche Änderungen ursprünglich vereinbarter 
Ausführungen hat der Auftraggeber zu tragen.

16.�Aus einer Aufl agenminderung kann bei 
einem Abschluss über mehrere Anzeigen ein 
Anspruch auf Preisminderung hergeleitet wer-
den, wenn im Gesamtdurchschnitt des mit der 
ersten Anzeige beginnenden Insertionsjahres 
die in der Preisliste oder auf andere Weise ge-
nannte durchschnittliche Aufl age unterschritten 
wird. Eine Aufl agenminderung ist nur dann ein 
zur Preisminderung berechtigter Mangel, wenn 
sie bei einer Aufl age bis zu 50.000 Exemplaren 
mindestens 20 v.H. und bei einer Aufl age bis zu 
100.000 Exemplaren mindestens 15 v.H. beträgt. 
Darüber hinaus sind bei Abschlüssen Preismin-
derungsansprüche ausgeschlossen, wenn der 
Verlag dem Auftraggeber von dem Absinken der 
Aufl age so rechtzeitig Kenntnis gegeben hat, 
dass dieser vor Erscheinen der Anzeige vom Ver-
trag zurücktreten konnte.

17.�Der Verlag haftet nicht bei Betriebsstö-
rungen oder in Fällen höherer Gewalt, illegalem 
Arbeitskampf, Verkehrsstörungen, allgemeiner 
Rohstoff - oder Energieverknappung und der-
gleichen – sowohl im Verlag selbst als auch in 
Betrieben, derer sich der Verlag zur Erfüllung 
seiner Verbindlichkeiten bedient. In diesen 

Fällen wird der Verlag von seiner Erfüllungsver-
pfl ichtung und etwaigen Schadenersatzpfl ichten 
entbunden.

18.�Druckunterlagen werden nur auf besonde-
re Anforderung an den Auftraggeber zurückge-
sandt. Die Pfl icht zur Aufbewahrung endet drei 
Monate nach Ablauf des Auftrages.

19.�Erfüllungsort ist der Sitz des Verlages. Im 
Geschäftsverkehr mit Kaufl euten, juristischen 
Personen des öff entlichen Rechts oder bei öf-
fentlich-rechtlichen Sondervermögen ist bei 
Klagen Gerichtsstand der Sitz des Verlages. So-
weit Ansprüche des Verlages nicht im Mahnver-
fahren geltend gemacht werden, bestimmt sich 
der Gerichtsstand bei Nicht-Kaufl euten nach 
deren Wohnsitz. Ist der Wohnsitz oder gewöhn-
liche Aufenthalt des Auftraggebers, auch bei 
Nicht-Kaufl euten, im Zeitpunkt der Klageerhe-
bung unbekannt oder hat der Auftraggeber nach 
Vertragsschluss seinen Wohnsitz oder gewöhn-
lichen Aufenthalt aus dem Geltungsbereich des 
Gesetzes verlegt, ist als Gerichtsstand der Sitz des 
Verlages vereinbart.



 frei & fein Verlag 

Fürstabt-Gerbert-Straße 18, D-79837 St. Blasien
Tel. +49 (0)7672 9227220, Fax +49 (0)7672 9227224
info@glutenfree-magazin.de, www.glutenfree-magazin.de

Besuchen Sie uns
im Internet!


