O\’O Gl&
5 Q$
Q) %

&
(&
OGEM“

LEBENS-MITTEL



INHALT

Wurst & Schinken

Leberwurst, Rotwurst, Presssack & Stilze Seite 4
Wiirstl, Aufschnitt, Leberkas® Seite 8
Bratwurst Seite 13
Brotzeitwurst, Speck Seite 16
Salami, Mettwurst Seite 18
Schinken Seite 21
Besondere Sorten Seite 24
Pasteten Seite 25
Wurst im Glas Seite 26
Spezialitiatenkiiche
Pflanzerl & Co Seite 28
Fleischgerichte Seite 29
Saucen, Brithen, Fonds Seite 30
Suppen Seite 31
Teigwaren Seite 31
Salate Seite 33
Backstube
Brot Seite 38
Semmeln & Brezn Seite 42
Kuchen & Geback Seite 46
Register Seite 52



Seite 04

Leberwurst, Rotwurst, Presssack und Siilze

Kochwiirste bestehen hauptsachlich aus vorgekochtem Fleisch, das bei uns noch schlachtwarm in den Kochkessel kommt,

Leberwurst, Rotwurst

unter Zugabe von Krautern und Gewiirzen. Statt Zucker verwenden wir nun Honig, die natiirlichste Art dem Geschmack eine

leicht siiflliche Note zu geben. Die Masse wird dann in Naturdidrme gefiillt, nochmals gekocht und anschliefend meist im

Kaltrauch getrocknet.

Kochwiirste sind die typischen Wiirste, die bei Hausschlachtungen hergestellt wurden. Der besondere, fleischige Geschmack
kommt von der schlachtfrischen Verarbeitung und dem feinen Rauch. Wir nehmen die Naturdédrme zum Teil von den in

Herrmannsdorf geschlachteten Tieren.

LEBERWURST

Bauernschmaus
Durch die Gréfe bleibt diese
Hausmacherwurst im dicken
Naturdarm lange saftig und
geschmeidig.

Feine Leberwurst

Wird oft als Kalbsleberwurst be-
zeichnet. Wir tun dies nicht, da
keine Kalbsleber drin ist. Mit
einem Hauch Vanille abgerundet
und einer Wachsschicht versie-
gelt.

Grobe Leberwurst

Uber die Halfte besteht sie aus
vorsichtig gegartem Schweine-
fleisch und -leber in gréberen
Stiicken. Muskat, Majoran und
Thymian geben den letzten Pfiff.

Kriuterleberwurst
Schlachtfrisch vom Schwein, mit
guten Krautern. So muss eine
hausgemachte Leberwurst
schmecken.

Rostzwiebel-
Leberwurst

Die typische Siifle und der Rést-
geschmack kommen von den ca.
20% frisch gerésteten Zwiebeln.

Schinkenleberwurst
Nach Art der ,,Ahle Wurst“ drei
Wochen im Reiferaum nachge-
trocknet. So wurde die Wurst
frither haltbar gemacht, als es
noch keine Kiihlschrinke gab.

ROTWURST

Bauern-Schwarze

Zwei Monate Reifung und Trock-
nung im Kaltrauch machen diese
einfache Wurst zu einer
Besonderheit.

PLU

902

909

917

929

884

897

PLU

953

VPE

ca. 1,4 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

2 Stiick a
ca.300 g

ca.200 g
pro Stiick

ca. 500 g
pro Stiick

VPE

10 Stiick a
ca.60 g

ZUTATEN

Schweinespeck, Schweine- und Rinderleber,
Kesselbriihe, Schweinefleisch, Steinsalz, Zwiebel,
Majoran, schwarzer Pfeffer, Koriander, Kiimmel, Ingwer,
Muskatbliite, Thymian, Muskat, Piment, Kardamom,
Petersilie, Schnittlauch, Oregano, Basilikum, Rosmarin,
Lorbeer, Schweinedarm, Buchenholzrauch

Schweinebauch, Schweineleber, Kalbfleisch,
Kesselbriihe, Steinsalz, Pékelsalz, Honig, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer, Kardamom, Vanille,
Schweinedarm, Buchenholzrauch

Schweinebauch, Schweineleber, Kesselbriihe,
Kalbfleisch, Steinsalz, Pékelsalz, Honig, Majoran, weifler
Pfeffer, Muskat, Muskatbliite, Ingwer, Kardamom,
Thymian, Vanille, Schweinedarm, Buchenholzrauch

Schweinespeck, Schweine- und Rinderleber,
Kesselbrithe, Schweinefleisch, Steinsalz, Zwiebel,
Majoran, schwarzer Pfeffer, Koriander, Kiimmel, Ingwer,
Muskatbliite, Thymian, Muskat, Piment, Kardamom,
Petersilie, Schnittlauch, Oregano, Basilikum, Rosmarin,
Lorbeer, Schweinedarm, Buchenholzrauch

Schweinebauch, Rinderleber, Schweineleber, Zwiebel,
Sonnenblumendl, Steinsalz, Pékelsalz, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Majoran, Kardamom, Ingwer

Schweinefleisch, Schweinebauch, Schweineleber,
Schweineschwarte, Steinsalz, Pékelsalz, Majoran, weifler
Pfeffer, Muskatbliite, Thymian, Kardamom, Ingwer,
Muskat, Vanille, Schweine- oder Rinderdarm,
Buchenholzrauch

ZUTATEN

Schweinespeck, Schweinebacken, Schweineblut,
Kesselbrithe, Schweineschwarten, Rinderleber, Zwiebel,
Schweineschmalz, Steinsalz, schwarzer Pfeffer, Majoran,
Piment, Nelke, Lorbeer, Chili, Schweinesaitling,
Buchenholzrauch
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Schinken-Rotwurst

70% saftiges, schlachtwarm
gepokeltes Brustfleisch vom
Schwein wird mit gertihrtem Blut,
gekochten Schwarten und guter
Kesselbrithe vermengt, im Darm
gekocht, dann kalt gerduchert.

Speckrotwurst

Blut sollte immer schlachtwarm
verarbeitet werden, da es schnell
verdirbt. Blut enthalt 18% hoch-
wertiges Eiweif und Eisen.

Zungenrotwurst

50% schlachtwarm gepékelte,
enthdutete Schweinezungen wer-
den vorsichtig gegart und mit
der Hand geschnitten. 20% fein
gewiirfelter Riickenspeck sorgen
fiir Saftigkeit.

PRESSSACK & SULZE

Bickchenpresssack

rot

Die feinen Magerbickchen,
eines der besten Fleischteile
vom Schwein, sind der Haupt-
bestandteil dieser beiden Sorten.

Biackchenpresssack
weifl

Mit Weiflwein abgeschmeckt. Mit
der Hand in den Magen gedriickt
und nach einigen Stunden
Kochzeit zwischen Brettern
gepresst und kalt gerduchert.

Corned Beef

Ein Produkt aus 100% Rind-
fleisch, im eigenen Saft gegart.
Gekochter Kalbskopf gibt die
notwendige Bindung.

Gefliigelsiilze

Aus 50% Putenbrustfleisch, mit
buntem Paprika und eigenem
Gewtirzfond abgeschmeckt.

Kalbfleischsiilze
50% Kalbfleisch, mit gutem
Weiflwein abgeschmeckt.

Presssack schwarz
Vorsichtig gegartes Kopffleisch
mit Piment, Nelke und einer eige-
nen Liebstéckelpaste machen un-
seren schwarzen Presssack so be-
sonders. Ohne Pdkelsalz, daher
die schwarze Farbe.

956

969

3033

PLU

899

898

907

839

924

945

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ca. 800 g
pro Stiick

VPE

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,3 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,4 kg
pro Stiick

Rotwurst, Presssack & Siilze

Schweinefleisch, Schweineblut, Schweineschwarten,
Kesselbrithe, Zwiebel, Steinsalz, Pékelsalz, schwarzer
und weifer Pfeffer, Piment, Majoran, Kiimmel, Nelke,
Knoblauch, Koriander, Wacholder, Rosmarin, Lorbeer,
Schweinedarm, Buchenholzrauch

Schweinespeck, Schweineblut, Kesselbriihe,
Schweineschwarten, Zwiebel, Steinsalz, Pékelsalz,
schwarzer Pfeffer, Piment, Nelke, Majoran, Rinderdarm,
Buchenholzrauch

Schweinezunge, Schweinespeck, Schweineschwarten,
Kesselbrithe, Schweineblut, Pékelsalz, Zwiebel,
Steinsalz, schwarzer Pfeffer, Majoran, Piment, Kiimmel,
Nelke, Knoblauch, weifier Pfeffer, Koriander, Wacholder,
Rosmarin, Lorbeer, Schweinekappen, Buchenholzrauch

ZUTATEN

Schweinemagerbacke, Schweinekopffleisch,
Schweineschwarten, Schweineblut, Schweineleber,
Steinsalz, Pokelsalz, schwarzer Pfeffer, Piment, Nelke,
Majoran, Schweinemagen, Buchenholzrauch

Schweinemagerbacke, Schweinekopffleisch,
Kesselbrithe, Weifiwein, Steinsalz, Pdkelsalz, schwarzer
Pfeffer, Zwiebel, Kiimmel, Muskat, Koriander, Piment,
Nelke, Knoblauch, Schweinemagen, Buchenholzrauch

Rindfleisch, Kesselbriihe, Kalbskopf gekocht, Steinsalz,
Pokelsalz, weifler Pfeffer, Knoblauch

Gefliigelfleisch, Trinkwasser, Apfelessig,
Schweinegelatine, Weifiwein, Pdkelsalz, Paprikaflocken,
Steinsalz, Zwiebel, Zitrone, Rohrzucker, weifler Pfeffer,
Koriander, Muskatbliite, Kiimmel, Lorbeer, Wacholder,
Rosmarin, Knoblauch

Kalbfleisch, Apfelessig, Champignons, Trinkwasser,
Schweinegelatine, Weifiwein, Steinsalz, Pékelsalz, Rohr-
zucker, Zwiebel, Zitrone, weifer Pfeffer, Koriander,
Muskatbliite, Kiimmel, Lorbeer, Wacholder, Rosmarin,
Knoblauch

Schweinekopffleisch, Schweineblut, Schweineschwarten,
Kesselbrithe, Zwiebel, Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
Thymian, Kiimmel, Piment, Nelke, Liebstdckel, Zimt
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Presssack weif
Ausgesuchte, magere Teile vom
Kopffleisch, frisch geriebene
Zitronenschale und eine feine
Wiirzung zeichnen unseren
Presssack aus.

Schinkensiilze

Schénes Schinkenfleisch mit

viel frischer Petersilie und einem
Schuss Essig.

Schweinskopfsiilze

Das Fleisch von gepdkelten
Schweineképfen und viele frische
Zwiebeln. Rustikal und deftig ge-
wiirzt wie die Bayern sie seit
Jahrhunderten lieben.

SAISONPRODUKTE

Bratensiilze

Fein geschnittener Schweine-
braten mit iberwiegend selbst
gekochter Schweinegelatine und
feiner Essignote.

Coppa di Testa

Eine rustikale Siilzenspezialitit
aus Mittelitalien. Mit viel Fleisch
vom schlachtfrisch gegarten
Schweinekopf, gewiirzt mit
frischer Zitronenschale.

Frische Leberwurst
Schlachtfrisch mit gerdsteten
Zwiebeln und allerlei vom
Schwein, supergut zu Sauerkraut.

Frische Blutwurst
Klassischer Bestandteil der
bayrischen Schlachtschiissel.
Sehr gut auch gebraten mit
Kartoffeln.

Kalbsbratensiilze

Der frische Staudensellerie be-
tont den feinen Kalbfleisch-
geschmack. Mit einem kleinen
Schuss Apfelsaft und Apfelessig.

Rindfleischsiilze
Schonend gegartes, saftiges
Rindfleisch, abgeschmeckt mit
Essig fiir eine deftige Brotzeit.

946

G50

966

PLU

977

1076

935

905

1042

583

ca. 1,4 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

VPE

ca.350 g
pro Stiick
SB

ca. 2,0 kg
pro Stiick

Beutel &
500 g
ca.150 g
pro Stiick

Beutel &
500 g
ca.150 g
pro Stiick

ca.350 g
pro Stiick
SB

ca.350 g
pro Stiick
SB

Presssack & Siilze, Saisonprodukte

Schweinekopffleisch, Schweineschwarten, Kesselbriihe,
Weinessig, Zwiebel, Steinsalz, Rohrzucker, weifler
Pfeffer, Zitrone, Kiimmel, Koriander, Kardamom

Schweinefleisch, Apfelessig, Trinkwasser,
Schweinegelatine, Steinsalz, Pékelsalz, Petersilie,
Rohrzucker, Koriander, Knoblauch, weifier Pfeffer,
Ingwer, Zwiebel, Kiimmel, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer

Schweinekopffleisch, Apfelessig, Zwiebel, Trinkwasser,
Schweinegelatine, Steinsalz, Pékelsalz, Rohrzucker,
Senfsaat, Zitrone, Majoran, Knoblauch, schwarzer und
weifler Pfeffer, Kiimmel, Piment, Koriander, Wacholder,
Rosmarin, Lorbeer

ZUTATEN

Schweineknochenextrakt, Apfelessig, Gelatine,
Apfelsaft, Rohrohrzucker, Aceto Balsamico, Steinsalz,
weifler Pfeffer, Schweineschulter, Ei, Gewtirzgurke (mit
Senf), Karotte, Schnittlauch

Schweinekopffleisch, Schweinezunge, Petersilie,
Steinsalz, schwarzer Pfeffer, Zitronenschale, Knoblauch,
Piment, Muskat, Nelke, Rosmarin

Schweinekopffleisch, Kesselbriihe, Schweine- und
Rinderleber, Schweinespeck, Zwiebel, Steinsalz,
Majoran, weifler Pfeffer, Kiimmel, Muskat, Piment,
Nelke, Ingwer, Muskatbliite, Lorbeer, Schweinesaitling

Schweineblut, Schweinekopffleisch, Schweinespeck,
Kesselbriihe, Zwiebel, Steinsalz, Majoran, schwarzer
Pfeffer, Piment, Nelke, Koriander, Kiimmel, Thymian,
Schweinesaitling

Kalbfleisch, Siilze (Rinderbriihe: Trinkwasser,
Rinderfleischknochen, Wurzelgemtise (mit Sellerie)),
Rapsdl, Steinsalz, Gewiirze, Apfelessig,
Schweinegelatine, Apfelsaft, Rohrzucker, Steinsalz,
weifler Pfeffer), Staudensellerie, Karotte

Rinderbriihe, Apfelessig, Gelatine, Apfelsaft,
Rohrohrzucker, Aceto Balsamico, Rindfleisch, Karotte,
Sellerie, Lauch, Olivendl, Schnittlauch, Paprika edelsiifi,
Steinsalz, weifler Pfeffer
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SB-PRODUKTE

NOTIZEN

Réstzwiebel-
Leberwurst

Die typische Siifle und der Rést-
geschmack kommen von den ca.
20% frisch gerésteten Zwiebeln.

Feine Leberwurst
Wird oft als Kalbsleberwurst
bezeichnet. Wir tun dies nicht,
da keine Kalbsleber drin ist.

PLU

14200

14201

VPE

ca.200 g
pro Stiick

ca.150 g
pro Stiick

SB-Produkte

ZUTATEN

Schweinebauch, Rinderleber, Schweineleber, Zwiebel,
Sonnenblumendl, Steinsalz, Pdkelsalz, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Majoran, Kardamom, Ingwer

Schweinespeck, Schweinefleisch, Schweineleber,
Rinderleber, Pékelsalz, Steinsalz, Honig, Zwiebel, weifler
Pfeffer, Muskatbliite, Kardamom, Ingwer
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Wiirstl, Aufschnitt und Leberkis®

Zur Herstellung von Brithwiirsten wird rohes Fleisch im Fleischwolf und Kutter zerkleinert. Es entsteht ein Brat, das mit
Gewiirzen und Fleischstiicken gemischt und nach dem Heifirduchern durch Brithen oder Backen gegart wird.

Die Konsistenz einer Brithwurst ist abh&ngig vom Trinkwasserbindungsvermdgen des Fleisches. Unmittelbar nach der
Schlachtung ist dieses besonders hoch. In der Lebensmittelindustrie wird heute meist ausgekiihltes Fleisch verwendet,

was die Zugabe von , Kutterhilfsmitteln“ (meist Phosphat) erforderlich macht. In der Herrmannsdorfer Metzgerei werden

Wiirstl

Brithwiirste noch traditionell aus schlachtwarmem Fleisch hergestellt, ohne Kutterhilfsmittel und Geschmacksverstéarker, ganz

wie friither.

WURSTL

Currykrainer 848
Nach Tiroler Art kraftig gerdu-
chert und mit Curry gewdirzt.

Debreziner 844
Urspriinglich aus Ungarn. Die

typische Schérfe entsteht durch

Paprika und Chili. Probieren Sie

die Wurst mit einer Mischung aus
Meerrettich und Senf zusammen

mit Schwarzbrot.

Kisekrainer 1002

Mit Herrmannsdorfer Bergkise,
zum heifl machen. Beim Zerlaufen
des Kises entfaltet sich der volle
Geschmack.

Pfilzer 941

Etwas deftiger gewdirzt, passt gut
in Eintépfe und zum Sauerkraut.
In Norddeutschland bekannt als
Bouillonwiirstchen.

Regensburger 947
Per Hand in Portionen gebunden,
entsteht die typische Form.

Frither wurden Wiirste auch zum
Stiickpreis verkauft, also mussten

sie gleich grof3 gebunden werden.

Rinder-Bockwurst 1026

100% Rindfleisch - mit kernigem
Rinderbrustfett, kriftig gerdu-
chert.

Weiflwurst 1009

Mit ca. 25% Kalbfleisch (wird
heute nur selten verwendet),
Schweinefleisch, gutem weiflen
Speck, Petersilie (eigener Anbau),
frisch geriebener Zitronenschale.

PLU VPE

10 Stiick a
ca.60 g

20 Stiick a
ca.60 g

10 Stiick a
ca.60 g

20 Stiick a
ca.75g

10 Stiick a
ca.100 g

10 Stiick a
ca.75¢g

10 Stiick a
ca.80 g

ZUTATEN

Rindfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, Curry, Paprika edelsiif,
schwarzer Pfeffer, Chili, Schafsaitling, Buchenholzrauch

Schweinebauch, Rindfleisch, Steinsalz, Pékelsalz,
Paprika edelsiif}, Kiimmel, schwarzer Pfeffer, Chili,
Knoblauch, Koriander, Kardamom, Schafsaitling,
Buchenholzrauch

Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Hartkase
(Mileh), Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, schwarzer
Pfeffer, Ingwer, Muskatbliite, Zitrone, Rosmarin,
Knoblauch, Schweinesaitling, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Schweinebauch, Kalbfleisch,
Rindfleisch, Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz,
Pékelsalz, Zwiebel, weiler Pfeffer, Majoran, Kiimmel,
Muskatbliite, Kardamom, Zitrone, Schafsaitling,
Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Schweinebauch, Schweinespeck,
Kalbfleisch, Rindfleisch, Trinkwasser, Steinsalz,
Pokelsalz, Zwiebel, Zitrone, weifler Pfeffer, Majoran,
Muskatbliite, Kardamom, Kiimmel, Rinderdarm,
Buchenholzrauch

Rindfleisch, Rinderfett, Trinkwasser, Steinsalz,
Pokelsalz, weifer Pfeffer, Kiimmel, Muskatbliite, Zitrone,
Zwiebel, Schafsaitling, Buchenholzrauch

Kalbfleisch, Schweinespeck, Schweinefleisch,
Schweineschwarte, Trinkwasser, Steinsalz, Petersilie,
Zwiebel, Zitrone, Ingwer, weifler Pfeffer, Kardamom,
Koriander, Muskatbliite, Schweinesaitling

Q
€4

S
¢

« E:

S
¢

0@80: 6]

G
¢

oa°:©

S
O

e

G
¢

oao:©

. e

Q)
L

S
O

€]

Seite 09

Wiener

Im zarten Schafsaitling mild ge-
rauchert. Wichtig ist der ,,Knack®
beim Reinbeiflen.

Wollwurst

Eine der iltesten Wurstsorten,
geht beim Braten in der Pfanne
richtig auf (da ohne Darm),
schmeckt am besten mit Braten-
sauce und Kartoffelpiiree.

AUFSCHNITT
Ansbacher

Mit vorgekochtem, gepdkeltem
Kopffleisch. Typisch sind die
Essiggurken mit dem leicht sau-
ren Geschmack und der geschro-
tete Kiimmel. Im Kessel gegart
und gerduchert. Késtlich.

Bierkugel

Schlachtwarmes Rindfleisch, dazu
Schweinebauch, der die Wurst
saftig macht und Senfkdrner fiir
den besonderen Geschmack. Im
Heiflrauch gegart, langer haltbar
als andere Aufschnittsorten.

Bierschinken

Mit ausgesuchten, von Hand
geschnittenen, groften Fleisch-
stiicken aus dem Schinken.
Urspriinglich haben die Metzger
statt Trinkwasser Bier bei der
Herstellung verwendet.

Fleischwurst
Besonders glattes, feines Brit mit
viel Kalbfleisch, mild gewtirzt.

Gefliigel-

Bierschinken

Besonders wichtig ist das gepo-
kelte Oberkeulenfleisch, das von
Natur aus auch eine kraftige
Farbe hat und in ausgesuchten
Stiicken in die Wurst kommt.

Gefliigel-Gelbwurst
100% Gefliigel vom Bio-Gefliigel-
hof Vest und Wallner‘s Bioputen.
Besonders aus Fliigel- und
Keulenfleisch - Brust wird mehr
als Schnitzel verkauft.

Gefliigel-

Paprikawurst
Gefliigelwurst mit buntem
Paprika verfeinert.

973

1010

PLU

821

853

904

1066

1022

1021

1023

20 Stiick a
ca.55¢g

5 Stiick a
ca.100 g

VPE

ca. 1,3 kg
pro Stiick

ca. 2,2 kg
pro Stiick

ca. 1,7 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

ca. 1,1 kg
pro Stiick

ca.1,1kg
pro Stiick

ca. 1,1 kg
pro Stiick

Wiirstl, Aufschnitt

Rindfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Schinkensaft, Steinsalz, Pékelsalz, Zitrone,
Zwiebel, weiller Pfeffer, Muskatbliite, Kiimmel,
Knoblauch, Koriander, Wacholder, Rosmarin, Lorbeer,
Schafsaitling, Buchenholzrauch

G
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Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Zwiebel, Steinsalz, Zitrone, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer
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ZUTATEN
Schweinekopffleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, 0

Schweinespeck, Trinkwasser, Essiggurke, Steinsalz,
Pokelsalz, Kiimmel, weifler Pfeffer, Muskatbliite, Zitrone,
Ingwer, Zwiebel, Knoblauch, Piment, Rinderdarm,
Buchenholzrauch

oaO:@

S
¢

Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifier Pfeffer,
Koriander, Kiimmel, Paprika edelsiif, Knoblauch,
Senfkérner, Kardamom, Buchenholzrauch
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Schweinefleisch, Kalbfleisch, Rindfleisch,
Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, wei-
Rer Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Zitrone, Piment,
Knoblauch, Koriander, Kiimmel, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer
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Kalbfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch,
Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz,
Zitrone, weifler Pfeffer, Zwiebel, Muskatbliite, Ingwer,
Piment, Knoblauch
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Gefliigelfleisch, Gefliigelspeck, Trinkwasser,
Kiirbiskerne, Steinsalz, Pékelsalz, Stabilisator: Citrat,
Zitrone, weifler Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Knoblauch

.,@ e (0

Gefliigelfleisch, Gefliigelspeck, Trinkwasser, Steinsalz,
Stabilisator: Citrat, weifer Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer,
Zitrone, Knoblauch

Gefliigelfleisch, Gefliigelspeck, Trinkwasser,
Paprikaflocken, Steinsalz, Stabilisator: Citrat, Zitrone,
weifer Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Knoblauch, Chili
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Gelbwurst

Mit einem hohen Anteil Kalb-
fleisch. Durch die Verarbeitung
direkt am Schlachttag entsteht
der auflergewdhnlich reine und
frische Geschmack.

Gelbwurst mit
Petersilie

Frither wurde die Gelbwurst in
den Rinderschlund gefiillt und
mit Safran gelb gefdrbt. Daher
der Name!

Jagdwurst

Das sichtbare Fleisch macht
iiber die Hélfte der Masse

aus und ist mageres, saftiges
Schweinefleisch. Gewtirzt mit
einer eigenen Krautermischung.

Kisebierwurst

Mit 20% Herrmannsdorfer Berg-
kase. Uber Nacht abwechselnd in
Heiflrauch und Dampf gegart.
Durch niedrigeren Trinkwasser-
gehalt haltbarer als andere
Aufschnittsorten.

Lyoner/Fleischwurst
Uberwiegend aus Rindfleisch,
darum etwas dunkler als die
Gelbwurst. In einen weiten Darm
gefiillt, der gut mitgegessen
werden kann. Im Buchenrauch
vorsichtig gerduchert.

Max und Moritz
Waurst fiir Kinder ohne Pdkelsalz,
vorsichtig gewiirzt und gesalzen,
daher besonders mild.

Paprikawurst

Grundbrét mit einem hohen
Anteil Kalbfleisch und kernigem
Nackenspeck. Verfeinert mit
buntem Paprika.

Pistazienwurst
Wie die Paprikawurst nur mit
guten, wertvollen Pistazien.

Schinken-Krakauer
Urspriinglich eine Wurst die
aus Krakau kommt und dort in
verschiedenen Qualititen (1., 2.,
3. Sorte) angeboten wird. Wir
produzieren die 1. Sorte mit 50%
Schinkenstiicken.

914

915

922

967

936

896

939

912

851

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

ca. 1,4 kg
pro Stiick

ca.200 g
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

Aufschnitt

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Zitrone, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Petersilie, Zitrone, wei-
Rer Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer

Schweinefleisch, Kalbfleisch, Rindfleisch,
Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz,
Petersilie, Schnittlauch, Zwiebel, weifer Pfeffer,
Muskatbliite, Oregano, Basilikum, Thymian, Majoran,
Rosmarin, Ingwer, Zitrone, Piment, Knoblauch

Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Hartkise
(Milch), Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler
Pfeffer, Koriander, Kiimmel, Paprika edelsiif}, Knoblauch,
Kardamom, Buchenholzrauch

Schweinespeck, Kalbfleisch, Schweinefleisch,
Rindfleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler
Pfeffer, Muskatbliite, Zwiebel, Ingwer, Piment,
Knoblauch, Zitrone, Rinderdarm, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Kalbfleisch, Schweinespeck,
Schweinebacken, Trinkwasser, Steinsalz, Zitrone, weifler
Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Zwiebel, Piment,
Knoblauch

Schweinespeck, Kalbfleisch, Schweinefleisch,
Rindfleisch, Trinkwasser, Paprikaflocken, Steinsalz,
Pokelsalz, weifler Pfeffer, Muskatbliite, Zwiebel, Ingwer,
Zitrone, Piment, Knoblauch

Schweinespeck, Kalbfleisch, Schweinefleisch,
Rindfleisch, Trinkwasser, Pistazien, Zwiebel, Steinsalz,
Pokelsalz, weifler Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Zitrone,
Piment, Knoblauch

Schweinefleisch (Schinkenstiicke), Rindfleisch,
Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, grii-
ner, weifler und schwarzer Pfeffer, frischer Knoblauch,
Koriander, Kimmel, Lorbeer, Wacholder, Rosmarin,
Buchenholzrauch

Seite 11

Stadtwurst

Lyoner mit gréfieren
Fleischteilen, ideal fiir den
Wourstsalat. Etwas deftigere
Wiirzung mit Majoran und
Kardamom.

SAISONPRODUKTE

Kohlwurst im Ring
Norddeutsche, frisch gerducherte
Rohwurst, typische Griinkohl-
wurst. Passt sehr gut auch zu
Sauerkraut. Im Kohl oder Kraut
garen.

SB-PRODUKTE

Gefliigel-Wiener
100% Gefliigelfleisch ohne
Pokelsalz, ganz leicht gerduchert.

Gefliigel-Gelbwurst
100% Gefliigel vom Bio-Gefliigel-
hof Vest und Kelly Puten von
Freilandputen Fahrenzhausen.
Besonders aus Fliigel- und
Keulenfleisch - Brust wird mehr
als Schnitzel verkauft.

Gelbwurst

Mit einem hohen Anteil Kalb-
fleisch. Durch die Verarbeitung
direkt am Schlachttag entsteht
der aufergewdhnlich reine und
frische Geschmack.

Max und Moritz
Waurst fiir Kinder ohne Pékelsalz,
vorsichtig gewiirzt und gesalzen,
daher besonders mild.

Wiener

Im zarten Schafsaitling mild ge-
rduchert. Wichtig ist der ,, Knack*
beim Reinbeifien.

963

PLU

847

PLU

1015

827

14004

14013

14012

2 Stiick a
ca.700 g

VPE

6 Stiick a
ca.150 g

VPE

4 Stiick a
ca.40 g

ca.200 g
pro Stiick

ca.200 g
pro Stiick

ca.200 g
pro Stiick

4 Stiick a
ca.50 g

Bufschnitt, Saisonprodukte, SB-Produkte

Schweinefleisch, Schweinebauch, Rindfleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, Zwiebel, weifler
Pfeffer, Majoran, Kardamom, Zitrone, Muskatbliite,
Kiimmel, Rinderdarm, Buchenholzrauch

ZUTATEN

Schweinefleisch, Schweinespeck, Pékelsalz, Steinsalz,
Honig, schwarzer Pfeffer, Zwiebel, Piment,
Starterkulturen ohne gentechnisch verdnderte
Bakterien, Schweinesaitling, Buchenholzrauch

ZUTATEN

Gefliigelfleisch, Gefliigelspeck, Trinkwasser, Steinsalz,
Stabilisator: Citrat, weifler Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer,
Zitrone, Knoblauch, Schafsaitling, Buchenholzrauch

Gefliigelfleisch, Gefliigelspeck, Trinkwasser, Steinsalz,
Stabilisator: Citrat, weiler Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer,
Zitrone, Knoblauch

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Zitrone, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer

Schweinefleisch, Kalbfleisch, Schweinespeck,
Schweinebacken, Trinkwasser, Steinsalz, Zitrone, weifler
Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Zwiebel, Piment,
Knoblauch

Schweinespeck, Rindfleisch, Schweinefleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pdkelsalz, Zitrone, Zwiebel,
weifler Pfeffer, Muskatbliite, Kiimmel, Schafsaitling,
Buchenholzrauch
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Leberkis®

Leberkis¢

Eigentlich miisste der Leberkas‘ Fleischkése heiflen. Leber war frither wirklich im Leberkés’, heute aber nicht mehr. Jedoch

hat Bayern nach dem Deutschen Lebensmittelbuch weiterhin das Recht, den Fleischkése ,Leberkds“ zu nennen. Der Name

,Kés“ ist aus den alten deutschen Wortstimmen ,,Lab“ und ,,Kasi® zuriickzufiihren. Die soviel heiflen wie ,Laib“ und , K&s,

also , Laib aus kompakter Masse“ und hat

Am besten schmeckt der Leberkés’, wenn er nur einmal gebacken wird. Darum bieten wir den Leberkas‘ als Bréat auch zum sel-

ber backen an.

LEBERKAS*

Leberkis®
Der beste Leberkis - Sie sollten
ihn kennenlernen!

Leberkise
2 kg gebacken

Der beste Leberkas’ - Sie sollten
ihn kennenlernen!

Leberkésbrat

Nie iiber 150° backen, bis eine
goldbraune Kruste entsteht
(45-60 Minuten), dann auf 90°
runterschalten bis zur Kerntem-
peratur von 70° (1-2 Stunden

je nach Gréfie).

Schinkenleberkis®

Uber die Hilfte magere Schinken-
stiicke mit Pistazien — wunderbar

saftig.

Stuttgarter Leberkis®
Mit feiner Fleischeinlage und
deftiger, rustikaler Wiirzung.
Auch warm ein Genuss!

Weifler Leberkias®

Vor allem warm wunderbar nach
Kalb schmeckend, saftig und
herzhaft - ein Genuss!

Weifles Leberkisbrit
Zum selber backen - schmeckt
nochmal besser da nur einmal
erwarmt.

PLU

934

457

500 g
983

1,0 kg
981

3,0 kg
982

841

971

925!

500 g
3039

1,0 kg
3038

3,0 kg
927

VPE

ca. 1,7 kg
pro Stiick

ca. 2 kg
pro Stiick

1 Stiick

ca. 1,8 kg
pro Stiick

ca. 1,7 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

1 Stiick

ZUTATEN

Schweinespeck, Rindfleisch, Schweinefleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler Pfeffer, Ingwer,
Zitrone, Zwiebel, Koriander, Kiimmel, Muskatbliite,
Muskat, Piment, Knoblauch

Schweinespeck, Rindfleisch, Schweinefleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifier Pfeffer, Ingwer,
Zitrone, Zwiebel, Koriander, Kiimmel, Muskatbliite,
Muskat, Piment, Knoblauch

Schweinespeck, Rindfleisch, Schweinefleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifier Pfeffer, Ingwer,
Zitrone, Zwiebel, Koriander, Kiimmel, Muskatbliite,
Muskat, Piment, Knoblauch

Schweinefleisch (Schinkenstiicke), Kalbfleisch,
Rindfleisch, Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz,
Pokelsalz, Pistazien, weifler Pfeffer, Muskatbliite,
Ingwer, Zitrone, Piment, Knoblauch, Zwiebel, Koriander,
Kiummel, Lorbeer, Wacholder, Rosmarin

Schweinefleisch, Rindfleisch, Schweinebauch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, Zwiebel, weifler
Pfeffer, Zitrone, Muskatbliite, Kiimmel

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Zitrone, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Zitrone, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer
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Bratwurst

Bratwurst

Die Bezeichnung ,,Bratwurst® leitet sich nicht vom Braten, sondern von der Herstellungsart ab: ,Brat“ ist kleingehack-

tes Fleisch. Gebratene oder gegrillte Bratwurst wird zur besseren Unterscheidung auch ,,Rostbratwurst® oder ,,Grillwurst®

genannt.

Bratwiirste gibt es in vielen Varianten, mit frischen Kréutern, roh oder gebriiht. Gebriiht lassen sie sich langer lagern und

einfacher braten.

Roh haben sie besondere Qualitdt und Geschmack, da sie nur einmal erhitzt werden. Wiirste, die zum Braten oder Grillen

bestimmt sind, sollten — wie die Herrmannsdorfer Bratwiirste — kein Pékelsalz enthalten.

BRATWURST

Cumberland

Eine traditionelle Bratwurst aus
grob gewolftem Schweinefleisch.
Die Schneckenform und die Zutat
Semmelbrésel gehéren zum
urspriinglichen Rezept.

Currywurst

Klassische Berliner Currywurst,
mit eigener Currymischung
und einem Hauch Chili abge-
schmeckt.

Dicker Griller

Eine klassische weifle Bratwurst
mit feinen Fleischstiicken —
unsere giinstigste Bratwurst.

Die Rote
Deftig, mit Curry und einem
Hauch Chili.

Feine Weifle

Von ganz feiner Konsistenz durch
das Kalbfleisch, mit frischer
Zitrone. Schonend in Butter
goldbraun gebraten geht diese
Wourst richtig auf.

Feurige Bratwurst
Super-scharf mit frischem Chili
und getrocknetem Birdeye-Chili.

Korber‘sche Bratwurst,
gebriiht

Nach Originalrezept der
Niirnberger Bratwurst. Frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer
und Majoran geben die typische
Wiirzung.

PLU

891

871

1011

1086

1001

1044

1012

VPE

ca.500 g
pro Stiick

10 Stiick a
ca.120 g

10 Stiick a
ca.120 g

10 Stiick a
ca.120 g

10 Stiick a
ca.60 g

10 Stiick a
ca.120 g

24 Stiick a
ca.30 g

ZUTATEN

Schweinefleisch, Semmelbrésel, Steinsalz, schwarzer
Pfeffer, weiller Pfeffer, Muskatbliite, Piment, Muskat,
Schweinedarm

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch,
Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz, Curry (mit
Senf), Muskatbliite, Paprika edelsiiff, weifler Pfeffer,
Ingwer, Chili, Zitrone, Piment, Knoblauch,
Schweinesaitling, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Schweinebauch, Rindfleisch,
Schweinespeck, Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel,
schwarzer Pfeffer, Muskatbliite, Zitrone, Kiimmel,
Majoran, Piment, Kardamom, Schweinesaitling

Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Pdkelsalz, Curry (mit Senf),
Paprika edelsiif}, schwarzer Pfeffer, Chili,
Schweinesaitling, Rauch

Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Zitrone, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer, Schafsaitling

Schweinefleisch, Schweinespeck, Steinsalz, Paprika
edelsiif}, Chili, schwarzer Pfeffer, Paprika scharf,
Knoblauch, Schweinesaitling,

Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Schweinespeck, Steinsalz, schwarzer
Pfeffer, Majoran, Piment, Muskat, Muskatbliite,
Schafsaitling
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Korber‘sche Bratwurst,
roh

Der Franke weif}, warum er die
Niirnberger Bratwurst roh brét!

Lammbratwurst Orient,

gebriiht

Mal etwas anders abgeschmeckt -

interessante Wiirzung

Lammbratwurst
Orient, roh

Koriander, Kreuzkiimmel und
etwas Sternanis geben dieser
Lammbratwurst-Variante die
extra Note.

Lammgriller, gebriiht
Ganz klassisch mit Knoblauch,
Thymian und Oregano

Lammgriller, roh
Wunderbar feiner
Lammgeschmack mit Gewdirzen,
die gut zum Lamm passen:
Thymian und Oregano.

Rindsbratwurst,
gebriiht

Eine kriftige, etwas grobere
Bratwurst - ganz ohne
Schweinefleisch! Mit einer Spur
Koriander, Fenchel und Chili.

Rindsbratwurst,

roh

Eine kréaftige, etwas grobere
Bratwurst — ganz ohne
Schweinefleisch! Mit einer Spur
Koriander, Fenchel und Chili.

Rostbratwurst, gebriiht
Nach Thiiringer Art.

Rostbratwurst, roh
Grobe Wurst nach der Rezeptur
der Thiiringer Bratwurst. Durch
die gréferen Fleischstiicke bleibt
die Wurst schén saftig.

856

1297

1295

1013

1004

1219

1027

1018

1008

20 Stiick a
ca.30 g

10 Stiick a
ca.60 g

10 Stiick a
ca.60 g

10 Stiick a
ca.80 g

10 Stiick a
ca.80 g

10 Stiick a
ca.100 g

10 Stiick a
ca.100 g

10 Stiick a
ca.80 g

10 Stiick a
ca.80 g

Bratwurst

Schweinefleisch, Schweinespeck, Steinsalz, schwarzer
Pfeffer, Majoran, Piment, Muskat, Muskatbliite,
Schafsaitling

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, Knoblauch,
Koriander, Kreuzkiimmel, Rotwein, Fenchelsamen, Chili,
Paprika scharf, Sternanis, Schafsaitling

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, Knoblauch,
Koriander, Kreuzkiimmel, Rotwein, Fenchelsamen, Chili,
Paprika scharf, Sternanis, Schafsaitling

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
Paprika edelstiff, Oregano, Thymian, Rosmarin,
Knoblauch, Schafsaitling

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
Paprika edelsiiff, Oregano, Thymian, Rosmarin,
Knoblauch, Schafsaitling

Rindfleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Koriander,
Kreuzkiimmel, schwarzer Pfeffer, Fenchelsamen, Chili,
Schafsaitling

Rindfleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Koriander,
Kreuzkiimmel, schwarzer Pfeffer, Fenchelsamen, Chili,
Schafsaitling

Schweinebauch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Steinsalz,
schwarzer Pfeffer, Majoran, Kiimmel, Thymian,
Koriander, Muskatbliite, Ingwer, Muskat, Knoblauch,
Schafsaitling

Schweinebauch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Steinsalz,
schwarzer Pfeffer, Majoran, Kiimmel, Thymian,
Koriander, Muskatbliite, Ingwer, Muskat, Knoblauch,
Schafsaitling
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Salsicecia

Nach norditalienischem Vorbild
mit einem Schuss Weiflwein. Fiir
original italienische Sugorezepte
das Brit aus der ,,Pelle” driicken.
Immer dienstags und freitags
frisch!

Schweinswiirstl
Frische Zwiebeln und mageres
Schweinefleisch in Verbindung
mit weiflem Brét, die bayrische
Wurst zum Sauerkraut.

SAISONPRODUKTE

Barlauchbratwurst,
gebriiht

Mit frischem Herrmannsdorfer
Barlauch, im dicken Schafsaitling
gebriiht.

Barlauchbratwurst, roh
Nur im Frithjahr und Sommer, mit
frischem Barlauch aus dem Herr-
mannsdorfer Wald.

Grillschnecke

Ohne Kriuter, mit Pfeffer und
Muskat und dem praktischen
Spieft zum Umdrehen.

Lammbratwurst

mit Minze, roh

Wird im Sommer mit frischer,
gehackter Minze hergestellt -
typisch britisch.

NOTIZEN

664

1007

PLU

869

872

978

1006

10 Stiick a
ca.60g

10 Stiick a
ca.50 g

VPE

24 Stiick a
ca.60g

10 Stiick a
ca.60 g

ca.125g
pro Stiick

10 Stiick a
ca.80 g

Bratwurst, Saisonprodukte

Schweinefleisch, Steinsalz, Weiflwein, schwarzer Pfeffer,

Knoblauch, Muskat, Nelke, Piment, Zimt,
Schweinesaitling

Schweinefleisch, Schweinespeck, Kalbfleisch,
Trinkwasser, Steinsalz, Zwiebel, Kiimmel, Majoran,
Zitrone, schwarzer und weifler Pfeffer, Koriander,
Ingwer, Muskatbliite, Muskat, Piment, Knoblauch
Schafsaitling

ZUTATEN

Schweinefleisch, Schweinebacke, Steinsalz, Barlauch,
weifSer Pfeffer, Schafsaitling

Schweinefleisch, Schweinebacke, Steinsalz, Barlauch,
weiler Pfeffer, Schafsaitling

Schweinefleisch, Steinsalz, schwarzer Pfeffer, Kiimmel,
Koriander, Muskatbliite, Ingwer, Muskat, Knoblauch,
Schafsaitling

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, Minze, schwarzer
Pfeffer, Paprika edelsiify, Oregano, Thymian, Rosmarin,
Knoblauch, Schafsaitling
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Seite 16 Brotzeitwurst und -speck

Brotzeitwurst und -speck

Deftig-kréftige Wurstsorten die auch ohne Kiithlung eine Zeit lang gut halten und darum fiir Wanderungen geeignet sind. Sie
enthalten weniger Trinkwasser, sind im Kaltrauch gegart und deftig gerduchert.

Einige dieser traditionellen Sorten eignen sich ausgesprochen gut als wiirzig-kraftige Zugaben zu herzhaften Suppen und als
leckere ,,Geschmacksbringer” fiir Gemiiseeintépfe. Besonders unsere Cabanossi, Mettenden und die Roh-Polnischen. Geben
Sie die Wiirste zum Ende der Garzeit geschnitten (z.B. in diinne Rddchen) zu den Gerichten und lassen Sie sie kurz mitziehen.

BROTZEITWURST UND -SPECK PLU VPE ZUTATEN

Barlauchwurst 854 2 Stiicka  Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch, 0
Eine interessante Variante der ca.200 g  Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, Barlauch, @)
Bergsteigerwurst. Mit viel weifler Pfeffer, Koriander, Paprika edelsiif}, Kiimmel, oA
Barlauch. Knoblauch, Kardamom, Buchenholzrauch '

D,

[
Bauernkrainer 901 10 Stiick a8  Schweinefleisch, Schweinespeck, Rindfleisch, 70
Deftige, gegarte, typische tiroler ca.120 g Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, schwarzer Pfeffer, ©
Brotzeitwurst nach dem Rezept weifler Pfeffer, Paprika edelsiif}, Koriander, Kiimmel, A
unseres tiroler Metzgermeisters, Majoran, Wacholder, Knoblauch, Schweinesaitling, '
Walter Baumgartner. Buchenholzrauch o

o
Bergsteigerwurst 843 2 Stiick a Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch, 0
Nach Art einer Kochsalami, etwas ca.400g  Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler Pfeffer, @
gréberes Fleisch, getrocknet und Koriander, Kiimmel, Paprika edelsiiff, Knoblauch, "‘
daher weniger Gewicht fiir den Kardamom, Buchenholzrauch -
Berg.

[
Brotzeitring 944 ca. 500 g Schweinebauch, Schweinefleisch, Rindfleisch, 0
Im Naturdarm vom Schwein mit pro Stiick Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler Pfeffer, ©
viel Kiimmel und Koriander, nach Koriander, Kiimmel, Paprika edelsii, Knoblauch, A
dem Garen 3 Wochen getrocknet. Kardamom, Schweinesaitling, Buchenholzrauch '

D,

o
Brotzeitwammerl 932 ca.1,2kg  Schweinebauch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, 0
Supergut! Gut durchwachsener pro Stiick Koriander, Kiimmel, Paprika edelsiif}, Petersilie, (@)
Schweinebauch, umhiillt mit Knoblauch, weifler Pfeffer, Chili, Basilikum, Wacholder,
einem Gewiirzmantel mit einer Rosmarin, Lorbeer, Buchenholzrauch )
Note Chili und Knoblauch, im
Heiflrauch gegart.
Cabanossi 906 6 Stiick Rindfleisch, Schweinebauch, Trinkwasser, Steinsalz, ,°‘
Ganz langsam abwechselnd adca.165g Pokelsalz, Paprika edelsiif}, weiler Pfeffer, Koriander,
getrocknet und geriuchert, mit Kiummel, Knoblauch, Kardamom, Schweinesaitling, ‘w‘
reichlich Paprika, daher die Buchenholzrauch é
rétliche Farbe.

[
Kaminwurzen 992 10 Stiick &  Schweinefleisch, Schweinespeck, Steinsalz, Kiimmel, 0
Kaltgersuchert und anschlieRend ca.55¢g schwarzer Pfeffer, Koriander, Honig, Knoblauch, ©

Starterkulturen ohne gentechnisch verdnderte

luftgetrocknet - wie ihr siidtiroler
Bakterien, Schweinesaitling, Buchenholzrauch

Vorbild. Passt zum Bier ebenso
wie zum Wein - mit Knoblauch
und etwas Kiimmel.
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Knoblauchspeck

Das kernige Stiick vom
Schweinebauch, mit Steinsalz und
viel Knoblauch bestrichen, leicht
kalt gerduchert, anschliefend in
den Reifekellern gelagert.

Mettenden

Bei ca. 45° C iiber 6 Stunden
abwechselnd gerduchert und
getrocknet. Schmecken wunder-
bar in Eintépfen oder im Kraut
und schén deftig zur Brotzeit.

Pfefferbeifler

Schweinefleisch, gewtirzt mit
verschiedenen Pfeffersorten.
Ein pikanter Reiseproviant zum
Reinbeifien.

Rinder-Landjiger
Rein Rind, aus kernigem Fleisch
und kernigem Rindfleischfett, in
speziellen Formen gepresst und
im Kaltrauch getrocknet.

Roh-Polnische

Grob zerkleinertes, gewolftes
Schweinefleisch, gewtirzt mit
frisch geschrotetem Kiimmel,
passt auch in den Eintopf.

Winzling
Viel Arbeit, wenig Gewicht, ohne
Pokelsalz, bei Kindern sehr

beliebt!

SB-PRODUKTE
Pfefferbeifler

Schweinefleisch, gewiirzt mit
verschiedenen Pfeffersorten.
Ein pikanter Reiseproviant zum
Reinbeiflen.

Rinder-Landjiger
Rein Rind, aus kernigem Fleisch
und kernigem Rindfleischfett, in
speziellen Formen gepresst und
im Kaltrauch getrocknet.

Winzling
Viel Arbeit, wenig Gewicht, ohne
Pokelsalz, bei Kindern sehr

beliebt!

810

866

942

933

943

938

PLU

14603

14605

14604

ca. 1,2 kg
pro Stiick

10 Stiick a
ca.50 g

20 Stiick a
ca.50 g

10 Stiick a
ca.35¢g

10 Stiick a
ca.75g

20 Stiick a
ca.25g

VPE

2 Stiick a
ca.55¢g

2 Stiick a
ca.30 g

8 Stiick a
ca.20 g

Brotzeitwurst und -speck, SB-Produkte

Schweinebauch, Steinsalz, Knoblauch, weifler Pfeffer,
Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Pékelsalz, Steinsalz, Zwiebel, Honig,
Paprika edelsiiff, schwarzer Pfeffer, Kiimmel, Knoblauch,
Starterkulturen ohne gentechnisch verdnderte
Bakterien, Schafsaitling, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Schweinespeck, Pékelsalz, Steinsalz,
schwarzer und weifler Pfeffer, Paprika edelsiift, Honig,
Ingwer, Muskatbliite, Starterkulturen ohne gentech-
nisch verdnderte Bakterien, Knoblauch, Schafsaitling,
Buchenholzrauch

Rindfleisch, Rinderbauch, Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
Koriander, Kiimmel, Honig, Knoblauch, Starterkulturen
ohne gentechnisch verdnderte Bakterien, Schafsaitling,
Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Schweinespeck, Pékelsalz, Steinsalz,
Paprika edelstiff, weifler Pfeffer, Kiimmel, Koriander,
Honig, Knoblauch, Starterkulturen ohne gentechnisch
verdnderte Bakterien, Schweinesaitling,
Buchenholzrauch

Rindfleisch, Schweinespeck, Steinsalz, Kiimmel,
schwarzer Pfeffer, Koriander, Honig, Knoblauch,
Starterkulturen ohne gentechnisch verdnderte
Bakterien, Schafsaitling, Buchenholzrauch

ZUTATEN

Schweinefleisch, Schweinespeck, Pékelsalz, Steinsalz,
schwarzer und weifler Pfeffer, Paprika edelsiif,
Knoblauch, Honig, Ingwer, Muskatbliite, Starterkulturen
ohne gentechnisch verdnderte Bakterien, Knoblauch,
Schafsaitling, Buchenholzrauch

Rindfleisch, Rinderbauch, Steinsalz, schwarzer Pfeffer,
Koriander, Kiimmel, Honig, Knoblauch, Starterkulturen
ohne gentechnisch verdnderte Bakterien, Schafsaitling,
Buchenholzrauch

Rindfleisch, Schweinespeck, Steinsalz, Kiimmel, schwar-
zer Pfeffer, Koriander, Honig, Starterkulturen ohne gen-
technisch veranderte Bakterien, Knoblauch,
Schafsaitling, Buchenholzrauch
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Salami und Mettwurst

Die hohe Kunst im Metzgerhandwerk: aus rohem Fleisch ein lang haltbares Produkt zu machen. Durch Salzen, Trocknen

Salami Seite 19

und teilweise Rduchern wird die Wurst haltbar gemacht. Es kommt auf Luftfeuchtigkeit, richtige Temperatur und die rich-
tige Zeit an. Das verlangt Fingerspitzengefiihl und viel Erfahrung. Die Salamis miissen von innen nach auflen gleichméflig

trocknen. Das Produkt lebt weiter, &ndert sein Aroma durch Fermentierung (Abbau und Umwandlung von Eiweifistoffen), die
fiir Haltbarkeit und Aroma wichtig sind. Mit den Starterkulturen (ausgesuchte Bakterienstdmme) steuert der Metzger den

Prozess.

Geraucherte Salamis werden in Herrmannsdorf mit Buchenholz vorsichtig, nicht {iber 20° gerduchert. Luftgetrocknete
Salamis werden nicht gerduchert, sondern nur iiber Trocknung haltbar gemacht. Bei ca. 12 bis 14° reifen die Salamis bis zu
vier Monate, je nach Gréfe. Der Edelpilzmantel, der sich nach und nach bildet, ist fiir das besondere Aroma verantwortlich.

Regelmifig wollen die Wiirste mit Frischluft versorgt sein. Frische Rohwurst — die Mettwurst - wird aus schlachtfrischem

Fleisch hergestellt und entweder gleich frisch verzehrt oder im Warmrauch bei 45° gerduchert.

Salami nach Art der
Szegedi

Unsere schirfste Salami -
Hungarian Style, mit Paprika,
Chili und frischem Knoblauch.

Ungarische Salami

Aus reinem Schweinefleisch wie
die berithmte Pick Salami, ganz
wenig gerduchert und anschlie-
flend drei Monate gereift.

LUFTGETROCKNETE SALAMI

Unser Metzgermeister Jiirgen Kérber hat lange daran gearbeitet und es geschafft: Alle unsere Rohwiirste enthalten kei-
nen (industriellen) Zucker mehr, sondern sind mit Honig hergestellt. Damit entsprechen die Salamis auch den strengen

Richtlinien von Slow Food Deutschland.

GERAUCHERTE SALAMI

Chorizo Dulce
Mild gewtirzt und paprikabetont.

Chorizo Picante
Grobkérnig und leicht scharf
dank dem original Chili
,Pimentén de la Vera®.

Edelsalami

Mit hohem Rindfleischanteil,
die besondere Hiille macht die
blumige Form im Anschnitt.

Haussalami

Unser Renner! Gut und giinstig.
Einen Tag im Kaltrauch geriu-
chert und mindestens vier
Wochen nachgetrocknet.

Pfeffersalami

Nach sechswéchiger Reifung wird
diese Salami im frisch geschrotet-
en Pfeffer gewilzt und dann
nochmal getrocknet.

Rinderrauchsalami

Aus reinem Rindfleisch, mit
schénem Rauchgeschmack,
ohne Pékelsalz.

PLU

861

859

822

885

855

803

VPE

2 Stiick a
ca.220 g

2 Stiick a
ca.220 g

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,3 kg
pro Stiick

ca. 1,4 kg
pro Stiick

ZUTATEN

Mageres Schweinefleisch, Schweinebauch, Steinsalz,
Paprika edelsiif}, Paprika scharf, Knoblauch, Honig,
Oregano, Starterkulturen ohne gentechnisch verédnderte
Bakterien, Schweinesaitling, Buchenholzrauch

Mageres Schweinefleisch, Schweinebauch, Steinsalz,
Chili, Paprika edelsiif}, Paprika scharf, Knoblauch,
Honig, Oregano, Starterkulturen ohne gentechnisch
verdnderte Bakterien, Schweinesaitling,
Buchenholzrauch

Rindfleisch, Schweinespeck, Pékelsalz, Steinsalz,
schwarzer Pfeffer, Honig, Koriander, Kiimmel,
Knoblauch, Starterkulturen ohne gentechnisch veran-
derte Bakterien, Buchenholzrauch

Rindfleisch, Schweinespeck, Pdkelsalz, Steinsalz, Honig,
schwarzer Pfeffer, Kiimmel, Knoblauch, Oregano,
Paprika edelsiiff, Piment, Starterkulturen ohne gentech-
nisch veranderte Bakterien, Chili, Buchenholzrauch

Schweinebauch, Rindfleisch, Schweinefleisch, Pékelsalz,
Steinsalz, schwarzer und weifler Pfeffer, Honig,
Knoblauch, Ingwer, Starterkulturen ohne gentechnisch
verdnderte Bakterien, Buchenholzrauch, Pfeffermantel
mit Schweinegelatine

Rindfleisch, Rinderbauchfleisch, Steinsalz, schwarzer
Pfeffer, Honig, Kiimmel, Knoblauch, Piment, Paprika
edelsiiff, Chili, Starterkulturen ohne gentechnisch ver-
inderte Bakterien, Buchenholzrauch

O Q
@,eq

O Q
@,aq

S
¢

oe°:©

Q
8

Fenchelsalami

Fenchelsaat, Rotwein, weifler
Pfeffer und bis zu drei Monate im
Erdreifegewdlbe pragen diese au-
flergewdhnlich gute Wurst. DLG
Gold préamiert und , Bayerns
bestes Bioprodukt 2014

Hirschsalami

Von den Rothirschen von Bauer
Hecht in Hirschhausen. Mit
Schweinespeck abgerundet und
im Erdreifegewdlbe vier Wochen
gereift.

Lammsalami

Aus 100% Lammfleisch, ein we-
nig Piment, mild gewtirzt, um den
feinen Lammgeschmack zu erhal-
ten. Mindestens vier Wochen ge-
reift.

Rindersalami

Aus reinem magerem Rindfleisch
und kernigen Rinderbéduchen,
wunderbarer Rindgeschmack.
Eine der besten reinen
Rinderwiirste.

Salami Calabrese

Die ausgewogene Wiirze aus si-
flem und scharfem Paprika macht
den besonderen Reiz dieser grof}-
formatigen Salami aus. Ein sché-
ner Farbtupfer fiir Thren
Antipasti-Teller.

Salami Lombarda

Trotz langer Reifung von tiber
drei Monaten bleibt diese Wurst
zart und weich, Selleriesaat
macht die Raffinesse.
Handgebunden im schénen
Naturdarm.

Salami Milano

Aus grobem, mageren Schweine-
fleisch und einer Paste aus
frischem Knoblauch und ganzen
schwarzen Pfefferkérnern
entsteht diese klassisch italie-
nische Salami.

886

835

PLU

834

877

730

811

1084

887

832

ca. 400 g
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

VPE

ca. 1,5 kg
pro Stiick

10 Stiick a
ca.60g

10 Stiick a
ca.90 g

6 Stiick a
ca.150 g

ca. 2,0 kg
pro Stiick

ca. 2,0 kg
pro Stiick

ca. 1,5 kg
pro Stiick

Salami

Rindfleisch, Schweinebauch, Steinsalz, Pékelsalz, 7O
Paprika edelstiff, Paprika scharf, Knoblauch, Chili, '
Honig, Starterkulturen ohne gentechnisch ‘m‘
verdnderte Bakterien, Buchenholzrauch @

[
Schweinefleisch, Schweinebauch, Steinsalz, Pékelsalz, O 0
Madeira, weifler Pfeffer, Honig, Weingeist, Knoblauch, (@)
Paprika scharf, Kardamom, Muskat, Starterkulturen
ohne gentechnisch veranderte Bakterien, [ J
Buchenholzrauch
ZUTATEN
Schweinefleisch, Schweinebauch, Pékelsalz, Steinsalz, 0
Fenchel, Rotwein, Honig, weifler Pfeffer, Knoblauch, (@)
Ingwer, Rosmarin, Schweinedarm, Starterkulturen ohne
gentechnisch verdnderte Bakterien, Auflenbehandlung (]
mit Edelschimmel (Schimmeloberflache: bestreut mit
Reismehl)
Hirschfleisch, Schweinespeck, Steinsalz, Rotwein,
schwarzer Pfeffer, Knoblauch, Honig, Nelke, Piment,
Starterkulturen ohne gentechnisch verédnderte
Bakterien, Schweinedarm, Auflenbehandlung mit 0
Edelschimmel (Schimmeloberflache: bestreut mit ®

Reismehl)

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, Honig, Knoblauch,
weifler Pfeffer, Piment, Starterkulturen ohne gentech-
nisch verinderte Bakterien, Rinderdarm,
Auflenbehandlung mit Edelschimmel (Schimmel-
oberflache: bestreut mit Reismehl)

I

Rindfleisch, Rinderbauchfleisch, Steinsalz, Honig,
schwarzer Pfeffer, Rosmarin, Knoblauch, Starterkulturen
ohne gentechnisch verédnderte Bakterien, Rinderdarm,
Auflenbehandlung mit Edelschimmel (Schimmelober-
flache: bestreut mit Reismehl)
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Schweinefleisch, Schweinebauch, Steinsalz, Pékelsalz,
Paprika edelsiiff, Paprika scharf, Chili, Knoblauch,
Honig, Starterkulturen ohne gentechnisch verdnderte
Bakterien, Rinderbutte, Auflenbehandlung mit
Edelschimmel (Schimmeloberfliche: bestreut mit
Reismehl)

Schweinefleisch, Schweinebauch, Milchzucker,
Steinsalz, Pokelsalz, Selleriesaat, Weifiwein, weifler
Pfeffer, Honig, Knoblauch, Starterkulturen ohne gen-
technisch verdnderte Bakterien, Rinderbutte,
Auflenbehandlung mit Edelschimmel (Schimmelober-
flache: bestreut mit Reismehl)

Schweinefleisch, Schweinebauch, Pékelsalz, Steinsalz, O 0
schwarzer und weifler Pfeffer, Honig, Rotwein, (@)
Knoblauch, Ingwer, Rosmarin, Starterkulturen ohne
gentechnisch verdnderte Bakterien, Schweinedarm, [ J

Auflenbehandlung mit Edelschimmel (Schimmelober-
flache: bestreut mit Reismehl)
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FRISCHE METTWURST

Mettwurst

Auch als Teewurst oder Braun-
schweiger bekannt, cremig zart
mit Honig verfeinert, ganz
vorsichtig gerduchert.

Schinkenmettwurst

Rohe Schinkenstiicke und grob
geschroteter Pfeffer, nur gerdu-
chert, nicht gekocht, so bleibt der
gute Geschmack vom Fleisch
erhalten.

Zwiebelmettwurst
Mageres Fleisch mit vielen
Zwiebeln und Gewiirzen, nicht
gerduchert, nicht gekocht. Sollte
schnell verzehrt werden.

SB-PRODUKTE

Haussalami

Unser Renner! Gut und giinstig.
Einen Tag im Kaltrauch gerdu-
chert und mindestens vier
Wochen nachgetrocknet.

Lammsalami

Aus 100% Lammfleisch, ein we-
nig Piment, mild gewiirzt, um den
feinen Lammgeschmack zu erhal-
ten. Mindestens vier Wochen ge-
reift.

Rindersalami

Aus reinem magerem Rindfleisch
und kernigen Rinderb&uchen,
wunderbarer Rindgeschmack.
Eine der besten reinen
Rinderwiirste.

NOTIZEN

PLU

937

958

976

PLU

14019

14613

14611

VPE

4 Stiick a
ca.100 g

4 Stiick a
ca.110 g

ca.200 g
pro Stiick

VPE

ca.300 g
pro Stiick

ca.80 g
pro Siick

ca.150 g
pro Stiick

Mettwurst, SB-Produkte

ZUTATEN

Schweinefleisch, Rindfleisch, Schweinespeck, Pékelsalz,
Steinsalz, Honig, Ahornsirup, Paprika edelsiif}, weifler
Pfeffer, Starterkulturen ohne gentechnisch verédnderte
Bakterien, Buchenholzrauch

Rindfleisch, Schweinefleisch, Schweinespeck, Pdkelsalz,
Steinsalz, schwarzer und weifler Pfeffer, Paprika edelsiifi,
Honig, Ahornsirup, Starterkulturen ohne gentechnisch
verdnderte Bakterien, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Pdkelsalz, Steinsalz, Zwiebel, Honig,
Paprika edelsiiff, schwarzer Pfeffer, Kiimmel, Knoblauch,
Starterkulturen ohne gentechnisch verdnderte
Bakterien

ZUTATEN

Rindfleisch, Schweinespeck, Pdkelsalz, Steinsalz, Honig,
schwarzer Pfeffer, Kiimmel, Knoblauch, Oregano,
Paprika edelstiff, Piment, Starterkulturen ohne gentech-
nisch veranderte Bakterien, Chili, Buchenholzrauch

Lammfleisch, Lammbauch, Steinsalz, Honig, Knoblauch,
weifler Pfeffer, Piment, Starterkulturen ohne gentech-
nisch veranderte Bakterien, Rinderdarm,
Auflenbehandlung mit Edelschimmel (Schimmelober-
flache: bestreut mit Reismehl)

Rindfleisch, Rinderbauchfleisch, Steinsalz, Honig,
schwarzer Pfeffer, Rosmarin, Knoblauch, Starterkulturen
ohne gentechnisch verdnderte Bakterien, Rinderdarm,
Auflenbehandlung mit Edelschimmel (Schimmelober-
flache: bestreut mit Reismehl)
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Schinken

Schinken

Schinken werden in der Regel aus der ganzen Keule oder aus deren edelsten Teilen hergestellt. Es wird zwischen rohen und
gekochten Schinken unterschieden. Die rohen Schinken werden in Herrmannsdorf ausschliefilich trocken in Steinsalz einge-
packt, das je nach Sorte mit verschiedenen, frisch geschroteten Gewiirzen gemischt ist.

Anschlieffend verteilt sich das Salz in der sogenannten Schlafphase im Schinken. Die Metzger sprechen vom Durchbrennen.

Die Aromabildung erfolgt im Rauch, z.T. in unserem Natur-Rauchhaus oder nur luftgetrocknet in unseren Erdreifekellern.

Kochschinken wird noch schlachtwarm mit einem eigens hergestellten Gewtiirzfond gepé&kelt, dann vorsichtig massiert, leicht
gerduchert und schonend bei niedrigen Temperaturen im eigenen Saft gegart.

GEKOCHTER SCHINKEN
Gefliigel-Schinken

Aus der Putenbrust, mit Haut
gegart, so bleibt der Schinken
saftiger.

Honigkrustenschinken
Aus der Keule, mit Honig im
Heifrauch karamelisiert.
Angenehm siifilich.

Kaiserfleisch

Zwei magere Schweineriicken an-
einander geschmiegt. Besonders
hochwertige Stiicke haben in
Osterreich immer den Beinamen
,Kaiser”.

Kassler mit Rosmarin
Bei diesem Produkt kommt der
Rosmarin besonders zur Geltung.
Er zieht beim Garen durch den
ganzen Schinken.

Kassler Ripperl

Eines der iltesten Pokelwaren.
Das Kotelett wird mit Knochen
gekocht. Warm zum Sauerkraut
oder kalt mit Meerrettich und
Gurken zur sommerlichen
Brotzeit.

Kochschinken
Weltspitzenklasse! Schlachtwarm
gepdkelt. Wir verzichten auf die
neumodische Kunst, 20% oder
mehr Trinkwasser an das
Schinkenfleisch zu binden.

Kriuterschinken

vom Schwein

Raffiniert ist der Krdutermantel
mit verschiedenen Krautern. So
entsteht ein besonderes Aroma.

PLU

999

1045

804

837

989

815

878

809

VPE

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ca. 2,5 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca.700 g
pro Stiick

ca. 2,5 kg
pro Stiick

ca. 4,5 kg
pro Stiick

halb,
ca. 2,5 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ZUTATEN

Putenbrust, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler
Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz,
Honig, weifler Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder,
Rosmarin, Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinelende, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler
Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinelende, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifler
Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pdkelsalz, wei-
Rer Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pokelsalz, wei-
Rer Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pdkelsalz,
Petersilie, Schnittlauch, Oregano, Basilikum, Thymian,
Rosmarin, Majoran, Kiimmel, weifler Pfeffer, Wacholder,
Knoblauch, Koriander, Lorbeer, Buchenholzrauch
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Lammschinken im
Rosmarinmantel

Ganze, entbeinte Lammkeule, im
Mantel aus Rosmarin gegart und
mit einem Hauch Knoblauch ver-
feinert. Dezenter, angenehmer
Lammgeschmack.

Pastrami

Uber die jiidische Kiiche in die
USA eingefiihrt, heute dort ein
sehr beliebter Schinken vom
Rind. Mit einem orientalisch an-
gehauchten Gewiirzmantel.

Rindersaftschinken

Aus dem Rindermeiserl, natur-
belassen. Sehr mild gewtirzt, um
den guten Rindfleischgeschmack
zu erhalten.

Roastbeef aus der Nuss
Es muss nicht immer die Lende
sein. Wir nehmen gut gereifte
Rindernuss oder Oberschale. Mit
reichlich Senf bestrichen, garen
wir das Beef sehr vorsichtig bei
ca. 100°.

Wacholderschinken

Aus dem dicken Stiick der Schul-
ter. Kraftiger Wacholder-
geschmack durch die geschrotet-
en Beeren.

ROHER SCHINKEN

Bauchspeck/Wammerl
Ausgesuchte magere Biuche, drei
Wochen gesalzen und gerduchert.
Besonders gut fiir Rinderrou-
laden-Fiillung.

Bresaola

Grofle magere Stiicke aus der
Rinderkeule, vorsichtig mit
Steinsalz trocken gesalzen und
mindestens drei Monate gereift,
wie das italienische Original.

Coppa

Schén durchwachsene Nacken-
stiicke vom Schwein mit reinem
Steinsalz, Pfeffer und Nelken, ma-
riniert im Naturdarm, mindestens
drei Monate gereift. Wunderbar!

Gerduchertes
Ausgesuchte Stiicke von Hiifte
oder Riicken vom Schwein wer-
den mit Steinsalz und frisch ge-
schroteten Gewdirzen iiber drei
Wochen eingelegt und mit
Buchenholz kalt gerduchert.

830

439

813

952

829

PLU

800

895

820

802

ca. 1,8 kg
pro Stiick

ca. 900 g
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 3,0 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

VPE

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca.800 g
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

Schinken

Lammfleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz,
Rosmarin, weifter Pfeffer, Kiimmel, Koriander,
Wacholder, Lorbeer, Knoblauch

Rindfleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, Koriander,
Kiimmel, Paprika edelsiif, Petersilie, weifler Pfeffer,
Basilikum, Wacholder, Rosmarin, Lorbeer, Knoblauch,
Buchenholzrauch

Rindfleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifier
Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Rindfleisch, mittelscharfer Senf, schwarzer Pfeffer,
Steinsalz, Sonnenblumendl

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz,
Wacholder, weifler Pfeffer, Kiimmel, Koriander,
Rosmarin, Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

ZUTATEN

Schweinebauch, Steinsalz, Wacholder, Rohrzucker, wei-
Rer und schwarzer Pfeffer, Knoblauch, Koriander,
Senfsaat, Rosmarin, Lorbeer, Buchenholzrauch

Rindfleisch, Steinsalz, Zitronensaft,

schwarzer Pfeffer, Piment, im Rinderdarm
gebunden, Auflenbehandlung mit Edelschimmel
(Schimmeloberflache: bestreut mit Reismehl)

Schweinehalsgrat, Steinsalz, Zitronensaft, schwarzer
Pfeffer, Piment, Nelke, im Rinderdarm gebunden,
Edelschimmel, luftgetrocknet, Auffenbehandlung mit
Edelschimmel (Schimmeloberflache: bestreut mit
Reismehl)

Schweinefleisch, Steinsalz, Wacholder, Rohrzucker, wei-
Rer und schwarzer Pfeffer, Knoblauch, Koriander,
Senfsaat, Rosmarin, Lorbeer, Buchenholzrauch

P

TP

Karreeschinken

Mit wunderbar kernigem Speck,
ganz leicht gerduchert und drei
Monate gereift.

Kassler Nacken roh

Ideal fiir Eintopf und
Kohlgerichte! Der mit feinen
Fettdderchen durchzogene rohge-
pokelte Nacken bleibt beim
Kochen im Kraut oder
Gemiiseeintopf wunderbar saftig.

Kassler Ripperl roh
gerduchert + gepdkelt
Ein wichtiger Bestandteil fiir die
klassische ,Schlachteplatte®.
Eignet sich zum Mitkochen noch
besser als das gekochte Ripperl.

Knochenschinken

Ein Traum an Aromen und Zart-

heit im Biss, kann mit einem gu-

ten San Daniele Schinken minde-
stens mithalten. Ein Jahr gereift!

Lachsschinken

Die mageren hinteren
Riickenstiicke (Lachse genannt)
werden kurze Zeit trocken gesal-
zen, dann mit diinn geschnitte-
nem Speck umwickelt und geréu-
chert. Wunderbar fein und zart!

Lardo

Dieser Speck ist besonders
weif}, kernig und dick. Mit
frischem Salbei, Rosmarin und
grobem Steinsalz 3 Monate
trocken eingesalzen.

Riickenspeck

Der gute, kernige Speck von den
fetten Schweinen, nur in grobem
Steinsalz eingelegt, getrocknet
und geréduchert.

Tiroler Schinken

Dreimal DLG Gold! Wiirzung mit
Piment und Zimt, ganz kurz im
Naturrauchhaus gerduchert, min-
destens fiinf Monate nachgereift,
damit sich das typische Aroma
entwickeln kann.

S7)

506

988

805

831

577

814

817

ca. 900 g
pro Stiick

ca. 2,5 kg
pro Stiick

ca. 3 kg
pro Stiick

ca. 7,5 kg
pro Stiick

ca. 800 g
pro Stiick

ca.800 g
pro Stiick

ca. 400 g
pro Stiick

ca. 2,0 kg
pro Stiick

Schinken

Schweinefleisch, Steinsalz, im Schweinedarm gebunden,
Auflenbehandlung mit Edelschimmel, Buchenholzrauch

Schweinenacken, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, wei-
Rer Pfeffer, Kimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pdkelsalz, wei-
fer Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Steinsalz

Kann Spuren von Schweineschmalz und Weizenmehl
enthalten, mit dem der Schinken eingeschmiert wurde
Luftgetrocknet

Schweinelende, Schweinespeck, Steinsalz, Pékelsalz,
weifler Pfeffer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweinespeck, Steinsalz, Rosmarin, Salbei, Thymian

Schweineriickenspeck, Steinsalz, Buchenholzrauch

Schweinefleisch, Steinsalz, weifler und schwarzer
Pfeffer, Piment, Wacholder, Rohrzucker, Knoblauch,
Koriander, Zimt, Senfsaat, Rosmarin, Muskat, Lorbeer,
Buchenholzrauch

@
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SAISONPRODUKTE

Oster- oder
Weihnachtsschinken
Die mit 400 bis 500 g Gewicht
sehr handlichen Schinken lassen
sich tiber die Feiertage auch et-
was bevorraten.

Spargelschinken

Die kriftig rote Fleischfarbe ver-
dankt er seiner Herkunft aus der
Schweineschulter. Bei maximal
70° wird der Schinken iiber 12
Stunden langsam gegart.

Milzwurst

Bayrische Spezialitit, paniert
gebraten - eine Késtlichkeit.
War frither das billige Schnitzel.

BESONDERE SORTEN

Gekochte Rinderzunge
Eine Delikatesse fiir Kenner.
Ohne die Oberhaut, gut weich ge-
kocht. Kalt aufgeschnitten ver-
speisen.

Griebenschmalz

Kernigen Riickenspeck lassen wir
langsam schmelzen. Das Binde-
gewebe im Speck wird nochmal
extra gebraten - das sind die
Grieben. Wertvolle Fette und
Kollagen, gut fiir die Gelenke.

Ochsenmaulfleisch

Das Ausgangsprodukt fiir den
schwibischen Ochsenmaulsalat -
dafiir braucht‘s eine gehérige
Portion handwerkliches Kénnen.
Das Maul wird in Schinkenlake
gepokelt bevor es gekocht wird.

Schweineschmalz
Naturbelassen, hervorragend zum
Anbraten besonders fiir
Schweinefleisch. In der alten
Hausmedizin eine gute
Salbengrundlage.

PLU

826

808

928

PLU

842

916

1064

965

VPE

ca.500 g
pro Stiick

ca. 2,5 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

VPE

ca. 1,4 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

ca. 1,2 kg
pro Stiick

ca. 1,0 kg
pro Stiick

Saisonprodukte, Besondere Sorten

ZUTATEN

Schweinefleisch, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, wei- 0
Rer Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin, (D)
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweineschulter, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, wei-
Rer Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

[
Schweinefleisch, Kalbfleisch, Schweinemilz, 0
Schweinespeck, Trinkwasser, Zwiebel, Steinsalz, weifler (D)

Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, frische Zitronenschale,
Petersilie

ZUTATEN

Rinderzunge, Trinkwasser, Steinsalz, Pdkelsalz, weifler
Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch, Buchenholzrauch

Schweineflomen, Schweinespeck, Steinsalz, schwarzer

o0
Pfeffer, Zwiebel, Majoran, Lorbeer ‘®

Ochsenmaul, Trinkwasser, Steinsalz, Pékelsalz, weifier
Pfeffer, Kiimmel, Koriander, Wacholder, Rosmarin,
Lorbeer, Knoblauch

Schweinefett IO
(@)
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Pasteten

Mit viel Handarbeit und viel Liebe zum Detail hergestellt.
in der klassischen franzésischen Terrine.

PASTETEN PLU

Feine Leberpastete 1037
mit griinem Pfeffer

Mit unreif geerntetem, in Lake
eingelegtem griinem Pfeffer.

Der ist besonders mild und die

Pastete wunderbar cremig.

Feine Leberpastete mit 1036
Preiselbeeren + Pilzen

Die Stein- und Trompetenpilze

werden angebraten, um das

Pilzaroma zu konzentrieren.

Fruchtige Saure und besondere
Raffinesse durch die Preisel-

beeren. Ein Traum!

SAISONPRODUKTE PLU
Gefliigelpaté 1030
Mit gréberen Stiicken in feiner
streichfdhiger Masse aus reinem

Gefliigel mit viel frischer

Gefliigelleber und Portwein.

Ochsenleberpastete 845
Eine Pastete mit feinem Speck-

mantel. In diinne Scheiben

geschnitten tritt das besondere,

feine Rinderleberaroma hervor.

Weihnachtliche Paté 1033
Ideal fiir den festlichen Vor-
speisenteller: Eine Pasteten-

scheibe zusammen mit etwas

Chutney und Salatbouquet

ergeben einen tollen

Zwischengang.

Wildpastete 1077
Darauf diirfen Sie sich im

Spétherbst und Winter freuen:

Apfel, Preiselbeeren und Rotwein

runden den Wildgeschmack

perfekt ab.

Pasteten, Saisonprodukte

Mit Likdren, feinen Brinden und verschiedenen Friichten verfeinert,

VPE ZUTATEN

ca. 1,5 kg Schweinespeck, Schweinefleisch, Schweineleber,

pro Schale  Trinkwasser, Rinderleber, Pékelsalz, Steinsalz, griiner
Pfeffer, schwarzer Pfeffer, Gelatine, Zwiebel, Majoran,
Muskatbliite, Ingwer, Lorbeer, Rosmarin, Knoblauch,
Kardamom, Thymian, Piment, Nelke, Koriander,
Kiimmel, Wacholder

ca. 1,5 kg Schweinespeck, Schweinefleisch, Schweineleber,

pro Schale Trinkwasser, Rinderleber, Preiselbeeren, Pékelsalz,

Steinsalz, Herbsttrompeten, Rote-Bete-Saft, Steinpilze,
Gelatine, schwarzer Pfeffer, Zwiebel, Majoran,
Muskatbliite, Ingwer, Lorbeer, Rosmarin, Knoblauch,
Kardamom, Thymian, Piment, Nelke, Koriander,
Kiimmel, Wacholder

VPE

ca. 1,5 kg
pro Schale

ZUTATEN

Gefliigelfleisch, Gefliigelfett, Gefliigelleber, Aprikose,
Pflaume, Portwein, Rotwein, Steinsalz, Pdkelsalz,

Trinkwasser, Honig, Gelatine, Muskatbliite, Ingwer, wei-

Rer Pfeffer, Kardamom, schwarzer Pfeffer, Zwiebel,

Majoran, Lorbeer, Knoblauch, Thymian, Piment, Nelke,

Rosmarin, Koriander, Kiimmel, Wacholder

ca. 1,2 kg
pro Stiick

Schweinefleisch, Schweinebacken, Schweinespeck,

Rinderleber, Rindfleisch, Riickenspeck, Trinkwasser,
Zwiebel, Pékelsalz, Steinsalz, weifler Pfeffer, Zitrone,
Muskatbliite, Ingwer, Kardamom, Knoblauch, Piment

ca. 1,2 kg
pro Schale

Schweinebauch, Schweineleber, Schweinespeck,
Rinderleber, Schweinefleisch, Trinkwasser, Ei, Orange,
Pokelsalz, Steinsalz, Orangensaft, Apfel, Gelatine,
Weingeist, Zwiebel, schwarzer Pfeffer, Majoran,
Thymian, Zimt, Piment, Nelke, weifler Pfeffer,
Muskatbliite, Ingwer, Muskat, Koriander, Kiimmel,
Lorbeer, Rosmarin, Wacholder, Knoblauch, Kardamom

ca. 1,2 kg
pro Schale

Wildfleisch, Schweinespeck, Schweinefleisch,
Schweineleber, Trinkwasser, Rinderleber, Zwiebel,
Pokelsalz, Steinsalz, Preiselbeeren, Portwein, Rotwein,
Steinpilze, Apfelwiirfel, Gelatine, schwarzer Pfeffer,
Majoran, weifler Pfeffer, Zimt, Muskatbliite, Rote-Bete-
Saft, Koriander, Kiimmel, Lorbeer, Wacholder,
Knoblauch, Kardamom, Thymian, Piment, Nelke,
Rosmarin
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SPEZIALITATEN IM GLAS
Apfel-Griebenschmalz

Guter Speck von gliicklichen
Schweinen wird ausgelassen, mit
Apfeln und Zwiebeln vermischt.
Késtlicher Brotaufstrich, beson-
ders zu Schwarzbrot.

Feine Hof-Leberwurst
Diese Wurst wird haufig als
Kalbsleberwurst bezeichnet.
Wir tun dies nicht, da gar keine
Kalbsleber in der Wurst ist.

Friihstiicksfleisch

Auch Schmalzfleisch genannt,
schlachtfrisches Schweinefleisch
im Glas im eigenen Saft gegart
mit dem typischen Gelee.
Klassischer Proviant. Ein Traum.

Gefliigelpaté
Mit Portwein, wie die grofle
Schwester in der Schale.

Grobe Hof-Leberwurst
Uber die Hilfte dieser Wurst
besteht aus vorsichtig gegartem
Schweinefleisch und -leber in
groberen Stiicken. Muskat,
Majoran und Thymian geben den
letzten Pfiff.

Kriuterleberwurst
Schlachtfrisch vom Schwein, mit
guten Krautern. So muss eine
hausgemachte Leberwurst
schmecken.

Schinken-Rotwurst

70% saftiges schlachtwarm gep&-
keltes Brustfleisch vom Schwein

wird mit geriihrtem Blut und ge-

kochten Schwarten vermengt.

PLU VPE

949

910

6910

6952

918

930

C7

6 Glaser
im Karton,
Glas 100 g

6 Glaser
im Karton,

Glas 100 g

6 Glaser
im Karton,
Glas 100 g

6 Glaser
im Karton,

Glas 100 g

6 Glaser
im Karton,
Glas 100 g

6 Glaser
im Karton,

Glas 100 g

6 Glaser
im Karton,
Glas 100 g

Spezialititen im Glas

ZUTATEN

Schweinefett, Schweinespeck, Apfel, Zwiebel, Steinsalz,
Pfeffer, Lorbeer, Majoran

Schweinefleisch, Schweinespeck, Schweineleber,
Rinderleber, Zwiebel, Steinsalz, Pékelsalz, Honig,
weifler Pfeffer, Muskatbliite, Ingwer, Kardamom

Schweinefleisch, Schweinebauch, Rindfleisch,
Schweinebacken, Steinsalz, Pékelsalz, schwarzer und
weiller Pfeffer, Zwiebel, Koriander, Kiimmel, Muskat,
Knoblauch, Liebstéckel, Zitrone, Piment, Ingwer

Gefliigelfleisch, Gefliigelfett, Gefliigelleber, Aprikose,
Pflaume, Portwein, Steinsalz, Pékelsalz, schwarzer
Pfeffer, Zwiebel, Majoran, Ingwer, Muskatbliite, Lorbeer,
Knoblauch Kardamom, Thymian, Piment, Nelke,
Rosmarin

Schweinefleisch, Schweinespeck, Schweineleber,
Rinderleber, geréstete Zwiebel, Steinsalz, Pékelsalz,
Honig, Majoran, weifler Pfeffer, Muskat, Thymian,
Muskatbliite, Ingwer, Kardamom

Schweinefleisch, Schweinespeck, Schweine- und
Rinderleber, Kesselbriihe, Steinsalz, Majoran, schwarzer
Pfeffer, Zwiebel, Koriander, Kiimmel, Ingwer,
Muskatbliite, Thymian, Muskat, Piment, Kardamom,
Schnittlauch, Oregano, Basilikum, Rosmarin, Petersilie,
Majoran

Schweinefleisch, Kesselbrithe, Schweineblut,
Schweineschwarten, Zwiebel, Steinsalz, Pdkelsalz,
schwarzer und weifler Pfeffer, Piment, Majoran,
Koriander, Wacholder, Rosmarin, Lorbeeer, Kiimmel,
Nelke, Knoblauch
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Fertige Gerichte fiir die schnellere Kiiche

Pflanzerl & Co

Einen Schweinebraten mit Sauce oder Kochfleisch mit einer guten Brithe zuzubereiten braucht viel Zeit. Irgendwann haben

wir uns iiberlegt, dass wir Thnen die Arbeit gerne abnehmen wiirden.

Wir kochen Fleischgerichte, aber auch Teigwaren und Salate so wie zu Hause mit Einzelgewtiirzen, ohne die modernen
Hilfsmittel wie Geschmacksverstiarker, Gewiirzmischungen oder Dickungsmittel.

Um den guten Geschmack der Gerichte zu erhalten, werden diese nur gekocht und im Glas pasteurisiert, wie beim Einmachen
zu Hause und nicht bei hohem Druck und hoher Temperatur sterilisiert wie Konserven. Deshalb sind unsere Produkte auch

nur begrenzt haltbar und miissen gekiihlt gelagert werden.

Die Fonds und Briihen sind nicht stark gewdirzt und bieten daher die Mé&glichkeit, nach individuellem Geschmack zu wiirzen

oder die Fonds als Grundlage fiir verschiedene Gerichte zu benutzen.

PFLANZERL & CO
Chilipflanzerl

Jeweils eine kréftige Prise Chili
und scharfer Paprika geben un-
seren oberbayerischen Pflanzerln
den richtigen Pepp.

Fleischpflanzerl

Aus frischem Rind- und
Schweinefleisch und mit
Knoédelbrot aus unserer Backerei.
Auch abgepackt in
Selbstbedienung.

Gemiisepflanzerl

Fiir unsere Flexitarier - ganz oh-
ne Fleisch. Mit Griinkern und et-
was Knoédelbrot. Die frischen
Zucchini machen die Pflanzerl
wunderbar saftig.

Kalbfleischpflanzerl
100% Kalbfleisch mit frischen
Karotten und Zitronensaft ver-
feinert. Besonders zart und fein.

Lammpflanzerl

100 % Lammfleisch. Salbei und
etwas Pfeffer runden das dezente
Lammaroma gekonnt ab.

Lupinenpflanzerl

Die Lupine ist ein super
Eiweifllieferant und reich an
Mineralstoffen. Abgeschmeckt
mit Petersilie, Pfeffer und
Knoblauch sind unsere Pflanzerl
herrlich wiirzig und haben einen
kernigen Biss.

PLU VPE

1134

481

1152

1188

728

4708

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
Stiick

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick

ZUTATEN

Schweinefleisch, Knédelbrot, Rindfleisch, Zwiebel,
Karotte, Ei, Chili, Paprikaflocken, Paprika edelsiif3,
Fenchel, Paprikapulver, Steinsalz

Schweinefleisch, Rindfleisch, Knédelbrot, Zwiebel, Ei,
Petersilie, mittelscharfer Senf, Steinsalz, Majoran

Griinkern, Karotte, Gemiisebriihe (Trinkwasser, Karotte,
Sellerie, Lauch, Fenchel, Zwiebel, Steinsalz,
Petersilienwurzel, Gewtirze), Zucchini, Paprika,
Knédelbrot, Ei, Weizenmehl, Steinsalz, weifler Pfeffer,
Knoblauch

Kalbfleisch, Knédelbrot, Zwiebel, Karotte, Ei, Petersilie,
Steinsalz, Majoran, Salbei, Zitronensaft

Lammfleisch, Knédelbrot, Zwiebel, Ei, Karotte,
Zitronensaft, Steinsalz, Petersilie, Salbei, weifler Pfeffer

Zutaten: Gemiisebriihe (Trinkwasser, Karotte, Sellerie,
Lauch, Zwiebel, Fenchel, Steinsalz, Petersilienwurzel,
Rapsdl, Ingwer, Rosmarin, Liebstéckelblatter, weifler
Pfeffer), Knédelbrot (Weizenmehl! Typ 550, Trinkwasser,
Butter, Steinsalz, Hefe, Backmittel (Weizenmehl,
Zucker, Stabilisator: Guarkernmehl, Weizenmalzmehl,
Acerolasaftkonzentrat, Weizenkleber)), 20 % Lupinen,
Karotte, Zucchini, Ei, Weizenmehl, Steinsalz, Petersilie,
weifder Pfeffer, Knoblauch
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Kaspressknddel

Bergkése aus der
Herrmannsdorfer Késerei gibt
dieser Tiroler Spezialitit die feine
Wiirze. In Fleisch- oder
Gemdtisebriihe erhitzen oder kurz
in der Pfanne anbraten.

FLEISCHGERICHTE IM GLAS

Currywurst

Unsere Wurst veredelt mit einer
fruchtig-pikanten Currysauce, ab-
geschmeckt mit Chili und
Koriander - ein Leibgericht!

Chili con Carne
Kidneybohnen und gut gereiftes
Rindfleisch aus der Wade machen
dieses kiichenfertge Chili aus.

Gefliigel-Curry
Kokosmilch und Curry geben
dem saftigen Puten- und
Hahnchenfleisch ein ganz
besonderes Aroma.

Gefliigel-Frikassee

Nicht nur gut als Pastetenfiillung!
Mild gewdiirzt und ganz klassisch
mit Champignons und Kapern.

Rinder-Gulasch

Aus gereiftem Fleisch von der
Rinderwade oder Bundschuh mit
Majoran und Rotwein verfeinert.
15 Minuten langsam erwérmen.

Rinder-Roulade

Eine typisch bayrische Roulade
aus Oberschale oder Nuss, gut
gefiillt und langsam gegart mit
einer feinen Note von Wacholder
und Koriander.

Rindfleisch in der
Briihe

Das Fleisch wird schonend bei
nur 71° gegart, kommt dann mit
Karotte und Lauch ins Glas. Das
Glas wird zwei Stunden bei 90°
eingekocht.

Sauerbraten

Zwei Wochen in einer Marinade
aus Brithe, Wein und Essig einge-
legt, dann kurz angebraten und in
der Marinade gekocht.

1298

PLU

6290

646

6289

7195

6900

6275

595

6901

Packung a
10 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick

VPE

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

4 Glaser
im Karton,
Glas

1000 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 g

Pflanzerl & Co, Fleischgerichte

Knédelbrot, Kése (Milch), Ei, Kartoffel, Zwiebel,
Sonnenblumendl, Steinsalz, Petersilie, Muskat, weifier
Pfeffer

ZUTATEN

Ketchup (Tomatenmark, Zucker, Essig, Salz, Gewtirze), Kalbsfond,
Red Thai Curry Paste (Zitronengras, rote Chilis, Zwiebel,
Tomatenmark, Meersalz, Sonnenblumenél, Galgant, Rohrohrzucker,
Knoblauch, Sojasauce Tamari (Wasser, Sojabohnen),
Kaffirlimettenblatter, Limetten, Koriander, Cumin,
Zitronensaftkonzentrat, Paprika edelsiiff, schwarzer Pfeffer,
Maisstirke, Muskatnuss), Sonnenblumensl, 37,5% Currywurst
(Kalbfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Schweinespeck,
Trinkwasser, Steinsalz, Paprika edelsiif}, weifler Pfeffer, Muskatbliite,
Zitrone, Curry (mit Senf), Chili, Ingwer, Piment, Knoblauch,
Schweinesaitling, Buchenholzrauch)

Kidneybohnen, Rindfleisch, Tomate, Tomatenmark,
Bratenfond, Karotte, Zwiebel, Steinsalz, Sellerie,
schwarzer und weifler Pfeffer, Oregano, Nelke, Zimt,
Chili, Kakao, Paprika edelsiift und scharf, Zuckermais,
Honig, Knoblauch, Aceto Balsamico, Rotwein,
Kreuzkiimmel, Piment, Lorbeer

Gefliigelbrithe (Extrakt aus Trinkwasser, 34% Puten-und
Héahnchenkarkassen, Wurzelgemiise, Sellerie), 30%
Puten-und Hahnchenfleisch, Zwiebel, Karotte, Sellerie,
Kokosmilch, 1,5% Curry (mit Senf), Apfel, Gewtirze,
Butter, Weizenmehl, Steinsalz, Honig, Zitrone

Gefliigelbriihe, Gefliigelfleisch, Erbsen, Champignon,
Weiflwein, Weizenmehl, Butter, Kapern, Zitronensaft,
weifler Pfeffer, Steinsalz

Rindfleisch, Bratenfond, Zwiebel, Rotwein,
Tomatenmark, Steinsalz, Paprika scharf und edelsiifi,
Honig, Majoran, schwarzer Pfeffer, Kiimmel, Koriander,
Piment

Rindfleisch, Bratenfond, Zwiebel, Gewtiirzgurken,
gerducherter Schweinebauch, Senf, Rotwein,
Tomatenmark, Weizenmehl, schwarzer Pfeffer, Muskat,
Wacholder, Koriander, Lorbeer, Steinsalz

Rinderbriihe, Rindfleisch, Karotte, Lauch, Koriander

Rindfleisch, Kalbsfond, Beize (mit Senf), Sellerie,
Zwiebel, Preiselbeere, Rotwein Weizenmehl Karotte,
Tomatenmark, Rapsél, Lauch, Honig, Knoblauch,
Steinsalz

\2

Q)
O

S
¢

€]

Q
0

G
O

(ST CHC

Q
8

O
¢

Q

Q
2

G
O

€]

Q
8

Q
L



Seite 30

SAUCEN, BRUHEN, FONDS

Bolognese-Sauce
Mit einem hohen Fleischanteil,
frischem Gemiise, fein gewdirzt.

Curry-Sauce

Unser selbstgemachter Kalbsfond
und der Red Thai Curry veredeln
die Tomatenbasis zu einer lecke-
ren Sauce fiir Ihr nichstes BBQ.
Oder einfach tiber die
Currywurst!

Gefliigel-Bolognese
Wenn es mal nicht die klassische
Fleischsauce sein soll. Die medi-
terrane Wiirzung bringt den
Gefliigelgeschmack perfekt zur

Geltung.
Gefliigelbriihe

Aus den Karkassen der Hithner
unserer hofschlachtenden
Gefliigelbauern Grosser und Vest.
So wird das ganze Huhn verwer-
tet, es muss nichts sinnlos wegge-
worfen werden.

Gemiise-Bolognese

Fiir Thren nichsten ,Veggie Day*“.
Die feinstiickige reine Gemiise-
Bolognese passt perfekt zum
schnellen Pastagericht.

Gemiisebriihe

Wir nehmen Thnen die
Zubereitung ab: Fiinf frische
Gemiisesorten und Zwiebel erge-
ben diese vegetarische Suppe.
Nur erhitzen - nicht noch einmal
kochen.

Kalbsfond

Die Kalbsknochen werden scharf
angebraten, dann kommt Gemiise
dazu. Alles wird mit Rotwein ab-
geldscht und lange eingekocht.
Grundfond, der noch verfeinert
werden kann.

Lammfond

Die Knochen von unseren eige-
nen Limmern werden hier sinn-
voll verwertet. Passend zu allen
Lammgerichten.

Rinderbriihe

Durch die lange Garzeit gehen
alle Aromen und wertvollen Teile
in die Briihe iiber. Frisch gehack-
te Fleischknochen aus der
Metzgerei werden in der Brithe
sinnvoll genutzt.

PLU VPE

555

6630

771

596

681

651

567

558

560

55/

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

4 Glaser
im Karton,
Glas

1000 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

4 Glaser
im Karton,
Glas

1000 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

100 ml

400 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

100 ml

4 Glaser
im Karton,
Glas

1000 ml

Saucen, Briihen, Fonds

ZUTATEN

Tomate, Rind- und Schweinefleisch, Bratenfond Zwiebel,
Karotte, Tomatenmark, Oregano, Muskat, Honig,
Lorbeer, weifler Pfeffer, Rosmarin, Ingwer, Steinsalz

Ketchup, Zwiebel, Kalbsfond, Sonnenblumenél, Red Thai
Curry Paste (Zitronengras, rote Chilis, Zwiebel,
Tomatenmark, Meersalz, Sonnenblumendl, Galgant,
Rohrohrzucker, Knoblauch, Sojasauce Tamari (Wasser,
Sojabohnen), Kaffirlimettenblatter, Limetten, Koriander,
Cumin, Zitronensaftkonzentrat, Paprika edelsiif}, schwar-
zer Pleffer, Maisstédrke, Muskatnuss), Curry (mit Senf)

Tomate, Gefliigelfleisch, Gefliigelbriihe, Zwiebel,
Karotte, Tomatenmark, Steinsalz, Honig, Petersilie,
Basilikum, Thymian, Majoran, Schnittlauch, Rosmarin,
Oregano, Muskat, weifler Pfeffer, Ingwer, Lorbeer

Trinkwasser, Gefliigelkarkassen, Zwiebel, Sellerie,
Karotte, Lauch, Steinsalz, Petersilienwurzel, Fenchel,
schwarzer Pfeffer, Piment, Wacholder, Kiimmel, Lorbeer,
Ingwer

Tomate, Paprika, Sellerie, Karotte, Lauch, Gemiisebriihe
(Trinkwasser, Karotte, Sellerie, Lauch, Fenchel, Zwiebel,
Steinsalz, Petersilienwurzel, Gewiirze) Tomatenmark,
Steinsalz, Oregano, weifler Pfeffer, Rosmarin, Ingwer

Trinkwasser, Karotte, Staudensellerie, Lauch, Fenchel,
Zwiebel, Steinsalz, Petersilienwurzel, Olivenél, schwar-
zer Pfeffer, Rosmarin, Liebstéckl, Ingwer

Trinkwasser, Kalbsknochen, Karotte, Sellerie, Zwiebel,
Weiflwein, Tomatenmark, Lauch, Rapsél, Steinsalz,
Knoblauch, Wacholder, Rosmarin, Thymian, Lorbeer,
schwarzer Pfeffer

Trinkwasser, Lammknochen, Karotte, Sellerie, Zwiebel,
Rotwein, Tomatenmark, Lauch, Rapsél, Knoblauch,
Rosmarin, Thymian, schwarzer Pfeffer, Steinsalz

Trinkwasser, Rinderknochen, Zwiebel, Sellerie, Karotte,
Lauch, Steinsalz, Petersilienwurzel, Fenchel, schwarzer
Pfeffer, Piment, Wacholder, Kiimmel, Lorbeer
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Schweinebratensauce
Die Gemiiseanteile geben der
Sauce ihre leichte Bindung.

Mit einer kleinen Menge Bier und
etwas Kiimmel abgeschmeckt.

SUPPEN

Erbsensuppe mit

Wienern

Fiir die Suppe machen wir extra
kleine Wiener, die rasch mit er-
hitzt werden kénnen. Die perfekte
Mabhlzeit - wenn es mal schnell
gehen muss.

Gulaschsuppe

Das Fleisch wird sorgfaltig ge-
schnitten und scharf mit Zwiebel
angebraten. Neben Brithe und
Gemiise gibt viel Rotwein den
letzten Kick!

Karotte-Ingwer-Suppe
Karotten und Zwiebel in Olivensl
in der Pfanne angeschwitzt und
mit Gemiisebriihe abgeléscht.
Frischer Ingwer in die Suppe ge-
rieben und Orangensaft geben
die feine Nuance.

Linsensuppe

Mit viel Karotte und Sellerie.
Zusammen mit Bauernkrainer,
Cabanossi oder gerduchertem
Speck eine prima, deftige
Mahlzeit.

Tomatensuppe

Die Tomatenstiicke werden in
selbstgemachten Gemiisebriihe
gegart. Lorbeerblatter, Knoblauch
und eine Prise Rohrzucker geben
der Suppe ihre feinwiirzige Note.

TEIGWAREN
Fladle

Wie hausgemacht - aus frisch
gebackenen Pfannkuchen. Die
Fladle werden von Hand fein
geschnitten. Eine richtig gute
Suppeneinlage.

Kartoffelrosti

In ganz wenig Fett in der
Pfanne nochmal kurz erhitzen.
Schmecken als Beilage zu def-
tigen Fleischgerichten ebenso
wie mit Apfelmus.

Kaspressknédel

Bergkése aus der
Herrmannsdorfer Késerei gibt
dieser Tiroler Spezialitit die feine
Wiirze. In Fleisch- oder
Gemdiisebriihe erhitzen oder kurz
in der Pfanne anbraten.

550

PLU

777

6929

6925

6927

6955

PLU

6647

14023

6811

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 ml

VPE

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 ml

VPE

Packung a
ca.200g
SB

Packung a
2 Stiick,
ca.105¢g
pro Stiick
SB

Packung a
2 Stiick,
ca.100 g
pro Stiick
SB

Saucen, Suppen, Teigwaren

Trinkwasser, Schweineknochen, Zwiebel, dunkles Bier
(mit Gerste), Tomatenmark, Karotte, Sellerie, Steinsalz,
Knoblauch, schwarzer Pfeffer, Majoran, Paprika edelsiif},
Kiimmel

ZUTATEN

Gemtsebrithe (Trinkwasser, Karotte, Sellerie, Lauch,
Fenchel, Zwiebel, Steinsalz, Petersilienwurzel, Gewtirze),
Wiener, Erbsen, Kartoffel, gerducherter Schweinebauch
(mit Senf), Steinsalz, weifler Pfeffer

Bratenfond, Rindfleisch, Paprika, Kartoffel, Zwiebel,
Rotwein, Sellerie, Tomatenmark, Zitrone, Steinsalz,
schwarzer Pfeffer, Paprika scharf und edelsiif},
Rosmarin, Ingwer, Kimmel

Gemiisebrithe (Trinkwasser, Karotte, Sellerie, Lauch,
Fenchel, Zwiebel, Steinsalz, Petersilienwurzel, Gewtirze),
Karotte, Kartoffel, Zwiebel, Orangensaft, Steinsalz,
Ingwer, Rohrzucker, weifer Pfeffer

Gemdiisebrithe (Trinkwasser, Karotte, Sellerie, Lauch,
Fenchel, Zwiebel, Steinsalz, Petersilienwurzel, Gewtirze),
Karotte, Sellerie, Linsen, Kartoffel, Zwiebel, Tomate,
Steinsalz, Lauch, Apfelessig, weifler Pfeffer

Tomate, Zwiebel, Gemiisebriihe (Trinkwasser, Karotte,
Sellerie, Lauch, Fenchel, Zwiebel, Steinsalz,
Petersilienwurzel, Gewtirze), Olivendl, Tomatenmark,
Steinsalz, Rohrzucker, weifler Pfeffer, Knoblauch,
Basilikum

ZUTATEN

Milch, Weizenmehl, Ei, Butter, Bratfett, Steinsalz

Kartoffel, Ei, Zwiebel, Semmelbrdsel, Weizenmehl,
Steinsalz, Petersilie, weifler Pfeffer, Ingwer, Curry (mit
Senf) Kurkuma, Sonnenblumensl

Knédelbrot, Kése, (Milch), Ei, Kartoffel, Zwiebel,
Sonnenblumendl, Steinsalz, Petersilie, Muskat, weifier
Pfeffer
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Leberknddel

Aus 100 % Rinderleber und hand-
gedreht. Rund 10 Minuten im ca.
90° C heiflen Wasser ,,ziehen“
lassen - nicht kochen!

Semmelknddel

Nicht ganz so grof3 wie von
Muttern gewohnt, dafiir ein paar
Tage langer haltbar. Das
Knédelbrot dazu stammt aus un-
serer Herrmannsdorfer Backerei.

Speckknédel

Die in Tirol beheimatete
Knédelsorte iiberzeugt mit ihrem
wiirzigen Speckaroma. In der
Suppe ca. 10 Minuten garziehen
lassen. Schmecken auch gebra-
ten!

Spinatknédel

Unsere griine Antwort fiir die
Vegetarier. Nicht nur optisch
macht der Spinat eine gute
Figur und gibt dieser Sorte ihr
typisches Aroma.

Lasagne Bolognese
Aus Lasagneplatten von Byodo,
mit eigener Béchamelsauce im
Ofen fix und fertig gebacken.

Lasagne Gemiise
Ganz vegetarisch!
Mit gediinstetem Gemiise.

Lasagne Spinat

Ebenfalls ganz ohne Fleisch. Die
kraftig abgeschmeckte
Blattspinatfiillung verbindet sich
sehr gut mit dem Pasta-
Geschmack. Heif} oder kalt ein
Genuss.

Gartner-Maultaschen
Mit 4 Sorten Gemtse - rein
vegetarisch. Probieren Sie die
Maultaschen auch einmal gebra-
ten - dafiir einfach der Lange
nach halbieren.

Kiirbis-Maultaschen
In die Fiillung kommen aufler
Fleischbrit fein geraspelter
Kiirbis und etwas Kiirbiskerndl.
Nicht nur farblich eine interes-
sante Variante.

6627

6628

6644

6636

6648

6645

6727

1717

1215

Packung a
4 Stiick,
ca.55g
pro Stiick
SB

Packung a
4 Stiick,
ca.55g
pro Stiick
SB

Packung a
4 Stiick,
ca.55g
pro Stiick

Packung a
4 Stiick,
ca.55g
pro Stiick
SB

Schale mit
8 Stiick

Schale mit
8 Stiick

Schale mit
8 Stiick

Packung a
4 Stiick,
ca.60 g
pro Stiick
SB

Packung a
4 Stiick,
ca.60 g
pro Stiick
SB

Teigwaren

38 % Rinderleber, Knédelbrot, Milch, Ei, Zwiebel, 7O
Sonnenblumensl, Steinsalz, Petersilie, Muskat, Majoran, '
weifler Pfeffer

Steinsalz, Petersilie, Muskat, weifler Pfeffer

Knodelbrot, Mileh, Ei, Zwiebel, Sonnenblumendl, Q\@

Knédelbrot, Mileh, Ei, 11% Schweinespeck (mit Senf),
Zwiebel, Sonnenblumendl, Steinsalz, Petersilie, Muskat,
weifler Pfeffer

Knédelbrot, Mileh, 18% Spinat, Ei, Zwiebel,
Sonnenblumendl, Steinsalz, Petersilie, Muskat, weifler \

Pfeffer

Teig (Hartweizengries, Trinkwasser, Steinsalz) 0
Béchamelsauce (Milch, Butter, Weizenmehl, (D)
Steinsalz, weifler Pfeffer, Muskat), Sauce Bolognese e
(Rindfleisch, Schweinefleisch, Schweineschmalz, '
Zwiebel, Karotte, Tomate, Weiflwein), Kase (Milch), Y

Steinsalz, Pfeffer, Rosmarin, Ingwer, Oregano

Teig (Hartweizengries, Trinkwasser, Steinsalz) Q@
Béchamelsauce (Milch, Butter, Weizenmehl, \
Steinsalz, weifler Pfeffer, Muskat), Gemiise (Lauch,

Sellerie, Karotte, Paprika, Tomate), Kdse (Milch),

Tomate, Steinsalz, weifler Pfeffer, Rosmarin, Ingwer,
Oregano

Teig (Hartweizengrief, Trinkwasser, Steinsalz), Q\@

Béchamelsauce (Milch, Butter, Weizenmehl,
Steinsalz, Pleffer, Muskat), 38% Spinat, Kése (Milch),
Karotte, Butter, Steinsalz, weifler Pfeffer

Erbse, Frithlingszwiebel, Steinsalz, Schnittlauch,
Petersilie, Muskat, weifler Pfeffer

Knédelbrot, Nudelteig, Mileh, Ei, Karotte, Zucchini, Q\@

Knédelbrot, Nudelteig, Leberkasbrat weif}, 11% Kiirbis, 0

Butter, Ei, Curry (mit Senf), Ingwer, Kiirbiskernél, (D)

Steinsalz, weifler Pfeffer "‘
D,
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SALATE

Maultaschen Klassisch
Die schwébische Leibspeise —
ganz klassisch mit Fleischbrit ge-
fullt. Mit in der Rezeptur: Spinat,
Speck und Zwiebeln.

Meat Pie
Traditionell britische mit Fleisch
gefiillte, wiirzige Pastete.

Quiche Kiirbis

Wir verwenden dafiir nur den gu-
ten Hokkaidokiirbis. Ingwer und
ein Schuss Kiirbiskernél gehéren
dazu. Eine rein vegetarische
Quiche.

Quiche Lorraine

Der Teig kommt aus der Bickerei,
wird mit Schinken und Kise
belegt und mit viel guter Fiillung
gebacken.

Quiche Lupine

Eine vegetarische Variante des
Klassikers, mit Schwarzkiimmel
verfeinert.

Quiche Spinat

Mit ganz viel Spinat.

Zwiebelkuchen

Viele in Butter angediinstete
Zwiebeln. Schmeckt wunderbar
und typisch.

Beeren-Rotkraut-Salat
Gehobeltes Rotkraut mit
Heidelbeeren und fein geschnit-
tenen Apfelstiicken.

Bulgursalat

Mit gebratenen Zucchini und
frischem Fenchel. Die gelbe Farbe
kommt vom Curry. Eine besonde-
re Spezialitat.

1128

6698

6690

Imbiss
6691

6650

Imbiss
6613

6730

Imbiss
6728

6652

Imbiss
6614

6678

Imbiss
6615

PLU

2465

2360

Packung a
4 Stiick,
ca.60 g
pro Stiick
SB

Packung a
4 Stiick,
ca. 210 g
pro Stiick

Packung a
4 Stiick
ca.220 g
pro Stiick

8 Stiick
ca.170 g
pro Stiick

Packung a
4 Stiick
ca.220 g
pro Stiick

8 Stiick
ca.170 g
pro Stiick

Packung a
4 Stiick
ca.220 g
pro Stiick

8 Stiick
ca.170 g
pro Stiick

Packung a
4 Stiick
ca.220 g
pro Stiick

8 Stiick
ca.170 g
pro Stiick

Packung a
4 Stiick
ca.220 g
pro Stiick

8 Stiick
ca.170 g
pro Stiick

VPE

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Teigwaren, Salate

Knédelbrot, Nudelteig, Spinat, Rind- uund 0
Schweinefleisch, Leberkasbrat weifl, Ei, Zwiebel, Speck

(@)
(mit Senf), Spinat, Weizenmehl, Petersilie, Steinsalz, e
Schnittlauch, Sonnenblumensl, Muskat, Curry (mit Senf), '

D,

Majoran

Schweinefleisch, Knddelbrot, Rindfleisch, Zwiebel, Ei, 0
Senf, Karotte, Steinsalz, weiller Pfeffer, Petersilie, (@)
Majoran), Quicheteig (Weizenmehl, Trinkwasser, g
Butter, Ei, Steinsalz), Blitterteig Q
¢

Fillung (Mileh, Frischkise (Sauerrahm, native
Maisstirke, Meersalz, Verdickungsmittel:
Johannisbrotkernmehl) Ei, Creme fraiche, Steinsalz,
weiller Pfeffer, Muskat, Kiirbis, Ingwer

Teig (Trinkwasser, Weizenmehl, Butter, Ei, Steinsalz), Q\@

Teig (Trinkwasser, Weizenmehl, Butter, Ei, Steinsalz),
Filllung (Mileh, Frischkise (Sauerrahm, native
Maisstarke, Meersalz, Verdickungsmittel:
Johannisbrotkernmehl) Ei, Creme fraiche, Steinsalz,
weiller Pfeffer, Muskat, Kochschinken, Reibekise
(Milch)

Teig (Trinkwasser, Weizenmehl, Butter, Ei, Steinsalz), Q@
Fillung (Mileh, Frischkise (Sauerrahm, native \
Maisstirke, Meersalz, Verdickungsmittel:

Johannisbrotkernmehl) Ei, Créme fraiche, Steinsalz,

weifer Pfeffer, Muskat, Lupinen, Paprika, Lauch,

Reibekise (Kuhmilch), Erbsen, Schwarzkiimmel)

Teig (Trinkwasser, Weizenmehl, Butter, Ei, Steinsalz), Q\@

Filllung (Mileh, Frischkise (Sauerrahm, native
Maisstirke, Meersalz, Verdickungsmittel:
Johannisbrotkernmehl) Ei, Creme fraiche, Steinsalz,
weifler Pfeffer, Muskat, Reibekise (Kuhmilch), Spinat

Teig (Trinkwasser, Weizenmehl, Butter, Ei, Steinsalz), Q@
Fillung (Mileh, Frischkise (Sauerrahm, native \
Maisstirke, Meersalz, Verdickungsmittel:

Johannisbrotkernmehl) Ei, Creme fraiche, Steinsalz,

weifler Pfeffer, Muskat, Zwiebel

ZUTATEN

Rotkohl, Heidelbeeren, Apfel, Rapsdl, Apfelessig, weilier Q\@

Aceto Balsamico, Orangensaft, Zitronensaft, Rohrzucker,
Steinsalz, Apfeldicksaft

Zucchini, Paprika, Fenchel, Apfelessig,
Sonnenblumenndl, Petersilie, Steinsalz, Rohrzucker,
Curry (mit Senf), Kurkuma, weifler Pfeffer

Bulgur (gekochter und zerkleinerter Hartweizen), Q\@
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Coleslaw

Krautsalat nach amerikanischem
Vorbild - mit Karottenstiickchen
und Créme fraiche-Dressing.

Dicke Bohnen-Salat

Die weiflen Bohnen werden auf
den Punkt gekocht, die Karotten
blanchiert und mit dem rohen
Sellerie vermischt. Mit gutem
Olivensl.

Karottensalat

Ein klassischer, guter
Rohkostsalat mit Karotten aus
dem Miinchner Umland.

Kartoffelsalat

Kann mit Schnittlauch oder
Petersilie verfeinert werden. Bitte
mit heifler Brithe anwirmen, so
dass der Kartoffelsalat beim
Verzehr lauwarm ist.

Kichererbsensalat
Kichererbsen punkten nicht nur
mit reichlich Eiweif}, sondern ent-
halten auch jede Menge
Ballaststoffe sowie Eisen. Knackig
frisch mit Gurke und vielen
Krautern.

Linsensalat

Eine raffinierte Komposition aus
gekochten edlen Belugalinsen,
frischen Kiirbisstiickchen und
wiirzigem Koriandergriin. Das
Aroma des Balsamico macht den
Salat so richtig fein.

Mariniertes Gemiise
Antipasti fiir die gute Vorspeise
mit franzésischem Baguette und
einem kraftigen Rotwein.

Ogmachter Kas
Kasezubereitung

Deftig mit Kiimmel und Paprika -
fiir den Biergarten ein ,Muss*!

Ochsenmaulsalat

Eine Traditionsspeise aus dem
Landle! Gekochtes Ochsenmaul
wird in einem leichten Essig-Ol-
Dressing angemacht. Zusammen
mit knusprigen Bratkartoffeln ein
leckeres Sommeressen.

3665

6616

2362

2359

6687

2420

6649

1211

1078

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Salate

Weiflkraut, Karotte, Mayonnaise (Sonnenblumensdl,
Eigelb, Senf, Zucker, Steinsalz, Branntweinessig, Wasser,
Zitrone), Sahnecreme (Sauerrahm, native Maisstérke,
Salz, Verdickungsmittel: Johannisbrotkernmehl),
Zitronensaft, Essig, Steinsalz, weifler Pfeffer,
Rohrohrzucker

Weifle Bohnen, Frithlingszwiebel, Karotte, Rapsdl,
Olivendl, weifler Aceto Balsamico, Steinsalz, weifler
Pfeffer

Karotte, Orangensaft, Rapsdl, Apfelessig, Rohrzucker,
Steinsalz

Kartoffel, Trinkwasser, Gemiisebriithe (mit Sellerie),
Rapsél, Apfelessig, Rohrzucker, Steinsalz, Schnittlauch,
Senf, weifler Pfeffer.

Kichererbsen, Trinkwasser, Paprika, Gurke, Rapsdl,
Olivendl, weifler Aceto Balsamico, Zitronensaft, Dill,
Steinsalz

Belugalinsen, Hokkaido-Kiirbis, Lauch,
Sonnenblumendl, Sojasauce (Soja, Trinkwasser,
Meersalz), Weiflweinessig, Rohrzucker, Steinsalz,
Koriander, weifler Aceto Balsamico, Knoblauch

Zucchini, rote Paprika, Karotte, Champignons, Fenchel,
weifler Aceto Balsamico, Sonnenblumendl, Steinsalz,
weifler Pfeffer

Sahnecreme (Sauerrahm, native Maisstérke, Salz,
Verdickungsmittel: Johannisbrotkernmehl), Brie, Butter,
Schweinsbrau Dunkel (Gerste), Steinsalz, Paprika edel-
stift, Kiimmel, weifler Pfeffer

\2

Ochsenmaulfleisch, Sonnenblumendl, Friithlingszwiebel,
Zwiebel, Weiflweinessig, Gewiirzgurke (mit Senf),
Schnittlauch, Chili, weifler Aceto Balsamico, Zitronen-
saft, weiller Pfeffer
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Quinoasalat

Komposition aus feinem Quinoa,
ausgesuchtem Gemiise und fri-
schem Koriander

Rote Bete-Salat

Der Rote Bete-Salat mit Karotte
erhilt seine feine Siifle durch den
Apfelsaft.

Weifl)krautsalat

Ein klassisch bayrischer Salat.
Kann gut mit Kiimmel ergénzt
werden, wenn gewiinscht.

Wurstsalat

Die frische Salatvariante aus
Stadtwurst und Lyoner mit Essig
und Essiggurken abgeschmeckt.

SAISONPRODUKTE

Blaukraut

Das feingeschnittene frische
Blaukraut wird in Schweine-
schmalz angeschwitzt. Die fein-
fruchtige Note bekommt es von
den Apfeln, Rotwein und einer
Prise Lebkuchengewtirz.

Chili-Ingwer-Marinade
Sorgt fiir den Hauch von Schirfe
beim Grillen.

Griinkohl

Ein echter ,Zuagroaster” in
Herrmannsdorf! In Norddeutsch-
land beheimatet passt sein herb-
rauchiger Geschmack perfekt zur
Kohlwurst oder Mettenden.

Kiirbissuppe

Wenn die Kiirbisse im Oktober
reif sind, machen wir Suppe da-
von. Wir kochen eine Gemiise-
brithe aus Sellerie, Karotte, Lauch
und Zwiebel und nehmen kein
Pulver!

Landhuhn in der Briihe
Genussfertig, mit reichlich
Fleischeinlage. Nur heiff machen.
Das Fleisch stammt von den
Bruderhidhnen unserer
Legehennen.

6024

2361

2363

6714

PLU

6914

6294

6926

6928

770

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

Schale a
1000 g

VPE

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

100 ml

6 Glaser
im Karton,
Glas

400 g

6 Glaser
im Karton,
Glas

500 ml

4 Glaser
im Karton,
Glas

1000 ml

Salate, Saisonprodukte

\2

Trinkwasser, Quinoa, Frithlingszwiebel, Apfel, gelbe
Paprika, Rapsél, Apfelsaft, weifler Aceto Balsamico,
Koriander, Zitronensaft, Steinsalz, weifler Pfeffer

Rote Bete, Karotte, Apfelsaft, Rapsdl, Apfelessig,
Rohrzucker, Steinsalz, weifler Pfeffer

N2

Weiflkraut, Rapsdl, Apfelessig, Trinkwasser, Karotte,
Rohrzucker, Steinsalz, weifier Pfeffer

Lyoner, Stadtwurst, Sonnenblumensdl, Frithlingszwiebel, 0
Paprika rot, Weiflweinessig, Gewiirzgurke (mit @
Senfkdrnern), Petersilie, weifler Aceto Balsamico, g
Zitronensaft, weifler Pleffer. Q
¢
[
ZUTATEN
Blaukraut, Zwiebel, Apfel, Apfelsaft, Rotwein, 0
Schweineschmalz, Steinsalz, Apfelessig, Rohrzucker, (D)

schwarzer Pfeffer, Lebkuchengewiirz (Zimt, Muskat,
Nelke, Kardamom, Piment, Ingwer)

Sonnenblumenél, Olivendl, Ingwer, Honig, Paprika,
Steinsalz, Zitrone, Salbei, Knoblauch, Chili

Gemiisebrithe (Trinkwasser, Karotte, Sellerie, Lauch, O 0
Fenchel, Zwiebel, Steinsalz, Petersilienwurzel, Gewtirze), (@)
Griinkohl, Schweineschmalz, Zwiebel, Kartoffeln,

gerducherter Schweinebauch (mit Senf), Honig,

Steinsalz, weifler Pfeffer

Gemtsebrithe (Trinkwasser, Karotte, Sellerie, Lauch,
Fenchel, Zwiebel, Steinsalz, Petersilienwurzel, Gewiirze),
Kiirbis, Zwiebel, Kartoffel, Steinsalz, Curry, (mit Senf),
Apfelessig, Ingwer, weifer Pleffer

Gefliigelbrithe (Herrmannsdorfer Landhuhn),
Herrmannsdorfer Landhuhn, Lauch, Karotte, Petersilie,
Ingwer, weiler Pfeffer
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Minz-Zitronen- 6295 6 Glaser Sonnenblumendl, Olivendl, Minze, Zitrone, Apfelessig,
Marinade im Karton, Knoblauch, Honig, Rosmarin, Thymian, Steinsalz \
Passt besonders gut zu Glas 1

Lammf{leisch. 100 m

Saucen-Essenz 569 6 Glaser Trinkwasser, Schweineknochen, Tomatenmark,

Herrmannsdorfer Demi glace. im Karton, Schweineschmalz, Zwiebel, Steinsalz, Pfeffer

Sehr konzentrierter Geschmack, Glas

da die Knochen vor dem Kochen 100 ml

gerdstet werden. Perfekt als

Grundlage oder zum Verfeinern

des Bratensaucen-Ansatzes.

Sauerkraut 6913 6 Glaser Weiftkohl, Karotte, Steinsalz, Kiimmel, Dill, Zwiebel,
Wir garen das Sauerkraut ganz im Karton, Apfel, Weilwein, Apfelsaft, Schweineschmalz, Steinsalz, @
Heesedh mi Wadheldebaaem Glas weifler Pleffer, Lorbeer, Wacholder

und Lorbeerbléttern. Etwas 400g

Apfelsaft und Weiflwein machen

es mild.

Wildfond 1538 6 Glaser Trinkwasser, Wildknochen, Schweine-schmalz,

D e Sie fbaem im Karton, Himbeere, Lauch, Karotte, Sellerie, Zwiebel,

T e N Glas Weizenmehl, Rotwein, weifler Pfeffer, Steinsalz,

génzen. Etwas Rotwein und fruch- 100 ml Rohrzucker OO0
tige Himbeeren runden den Fond
fein ab.

Wildragout 776 6 Glaser Wildfleisch, Rinderbrithe, Zwiebel, Rotwein, Karotte,

Des Fleficdh shammmt vein Tham im Karton, Sellerie, Preiselbeere, Steinsalz, Zimt, Nelke, Piment,

e dler mahe mn Eemmmannedes Glas Lorbeer, Thymian, schwarzer Pfeffer

gelegenen Egmatinger Wald. 500 g
Eine besondere Delikatesse -
nicht oft zu haben.

Gl

GRUNDREZEPTE

S
¢

Bratenfond:
Trinkwasser, Schweineknochen, Zwiebel, Tomatenmark, Steinsalz, Knoblauch, Lorbeer, Wacholder, Nelke

€]

Curry:

Senfsaat, Koriander, Kurkuma, Bockshornkleesaat, Zwiebel, Reis, Meersalz, Rohrohrzucker, Knoblauch, Ingwer, Kiimmel, Chili

Knédelbrot:
Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Butter, Milch, Steinsalz, Hefe, Bio-Backmittel (Weizenmehl, Zucker, Stabilisator: Guarkernmehl,
Weizenmalzmehl, Acerolasaftkonzentrat, Weizenkleber)

Nudelteig:

Hartweizengriefl, Weizenmehl, Ei, Sonnenblumendl

Semmelbrésel:
Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Butter, Milch, Steinsalz, Hefe, Bio-Backmittel (Weizenmehl, Zucker, Stabilisator: Guarkernmehl,
Weizenmalzmehl, Acerolasaftkonzentrat, Weizenkleber)

B R R R
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VOLLKORNBROTE

Dinkelbrot
Ein 100% Dinkel-Vollkornbrot.

Dinkel-Kamut Brot
Der leicht siiffliche Geschmack
kommt von der alten
Hartweizensorte Kamut.

Emmer72

Nach 72 Stunden Teigfithrung
entsteht ein helles Brot aus
Emmer und Dinkelmehl, herrlich
luftig und saftig, mit nussigem
Aroma.

Emmerbrot

Emmer ist eine alte Weizenart,
nussig-mild im Geschmack. Zur
Frischhaltung kochen wir einen
Teil der Emmerkdérner wie Reis.

Essenerbrot

Die Essener, eine religiése
Gemeinschaft im paldstinensi-
schen Judentum der Romerzeit,
gaben diesem Brot den Namen.

Holzofenbrot

Wir backen das Holzofenbrot
im doppelstéckigen Steinofen,
geheizt mit Buchenholz aus dem
Herrmannsdorfer Wald.

Kerndllaib

Das Brot mit dem schénen alten
Zeichen von Herrmannsdorf.

Krustenbrot
Natursauerteigbrot aus dem
frisch gemahlenen vollen Korn.
Schmeckt mit seiner kréftigen
Kruste hervorragend zu jeder
Brotzeit.

Roggenbrot
Der Klassiker einer jeden
Bio-Béckerei.

PLU

122

128

142

174

156

121

102

104

124

106

VPE

Gewicht
750 g

Gewicht
750 g

Gewicht
750 g

Gewicht
2x500g

Gewicht
500 g

Gewicht
750 g

Gewicht
1,5 kg

Gewicht
1,5 kg

Gewicht
750 g

Gewicht
1,25 kg

Vollkornbrot

ZUTATEN

100% Dinkel, Dinkel-Natursauerteig, Quellstiick aus
Dinkelflocken, Trinkwasser, Steinsalz

\2

56% Kamut, 44% Dinkel, Dinkel-Natursauerteig,
Trinkwasser, Steinsalz

N2

55% Emmer-Vollkornmehl 45% Dinkelmehl,
Trinkwasser, Hefe, Steinsalz

\2

66% Emmer, 34% Dinkel, Roggen-Natursauerteig,
Trinkwasser, Restbrot, Emmerkorn gekocht, Steinsalz

33% gekeimter Dinkel, 20% gekeimter Roggen,
32% Weizen, 15% Kamut, Roggen-Natursauerteig,
Trinkwasser, Leinsaat, Sesam, Kiimmel, Steinsalz

57% Weizen, 43% Roggen, Roggen-Natursauerteig,
Trinkwasser, Restbrot, Koriander, Kiimmel, Fenchel,
Steinsalz

\2

95% Weizen, 5% Roggen, Roggen-Natursauerteig,
Quellstiick aus Dinkelflocken, Trinkwasser, Restbrot,
Sonnenblumenkerne, Steinsalz

\2

57% Weizen, 43% Roggen, Roggen-Natursauerteig,
Trinkwasser, Restbrot, Steinsalz

\2

100% Roggen, Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser,
Roggen-Restbrot, Steinsalz

\2
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NOTIZEN

Saatenbrot

Durch das Einweichen der
Saatenmischung wird deren
Inhalt fiir uns verfiighbar und
wertvoll.

Schweinchenbrot

Die Form verrit die Herkunft
dieses kraftigen Roggenvoll-
kornbrotes.

Nur auf Vorbestellung!

Sechskornbrot

Die ganze Vielfalt der mittel-
europédischen Kérner in einem
Brot.

Sonnenblumenbrot
Der hohe Anteil an Dinkel in
Kombination mit dem Roggen
machen das Brot besonders
schmackhaft und saftig.

Sonnenhausener Laib
Der zwei Kilo schwere Laib wird
doppelt lang gebacken, dadurch
erhilt er seine kraftige Kruste
und den herzhaften Geschmack.

154

Stiick
146

1/2
Stiick
185

191

110

100

Gewicht
750 g

Gewicht
2,5 kg

Gewicht
1,25 kg

Gewicht
750 g

Gewicht
1,0 kg

Gewicht
2,0 kg

Vollkornbrot

\2

94% Weizen, 6% Roggen, Roggen-Natursauerteig,
Trinkwasser, Restbrot, Leinsaat, Sesam,
Sonnenblumenkerne, Steinsalz

100% Roggen, Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser,
Roggen-Restbrot, Steinsalz

\2

60% Weizen, 40% Roggen, Roggen-Natursauerteig,
Quellstiick aus Dinkel-, Hafer-, Gerstenflocken, Hirse,

Leinsamen, Kiirbiskerne, Sonnenblumenkerne, Trink-

wasser, Restbrot, Steinsalz ®

67% Dinkel, 33% Roggen, Roggen-Natursauerteig,
Trinkwasser, Restbrot, Sonnenblumenkerne, Steinsalz

\2

100% Roggen, Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser,
Roggen-Restbrot, Steinsalz

\2
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WEISSBROTE

Baguette mit
Natursauerteig

Das Besondere an diesem
Baguette: Wir verwenden
nicht nur Hefe, sondern
auch einen speziellen, hellen
Natursauerteig.

Franzdsisches Baguette
Ein franzésisches Weiflbrot
erhélt seinen typischen
Geschmack und die grébere
Porung durch die Langzeit-
fithrung ohne Backmittel.

Butter-Toastbrot

Ein Klassiker mit viel guter
Butter.

Ciabatta
Der sehr weiche Teig wird mit
Langzeitfithrung hergestellt.

Helles Dinkelbrot

100% Dinkel. Der Teig fiir die
,blonde“ Schwester unseres
Dinkel-Vollkornbrotes darf vor
dem Backen extra lange reifen —
mehr als 30 Stunden.

Parisienne
Ein langes, diinnes Baguette,
urspriinglich aus Paris.

Rustikus

Unser Rustikus ist eine Art
italienisches Bauernbrot. Ein
Weiflbrot, das Sie auch mal zwei,
drei Tage essen kénnen.

PLU

140

384

113

138

134

143

126

VPE

Gewicht
350¢g

Gewicht
500 g

Gewicht
500 g

Gewicht
350 g

Gewicht
2x500¢g

Gewicht
500 g

Gewicht
750 g

Weifibrot

ZUTATEN

100% Weizenmehl Typ 550, heller Roggen-
Natursauerteig, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Hefe,
Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Milch, Trinkwasser,
Butter, Hefe, Bio-Backmittel, Rohrzucker, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Hefe, kaltge-
presstes Olivendl, Steinsalz

100% Dinkelmehl Typ 630, Trinkwasser, Dinkel-
Natursauerteig, Hefe, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Hefe,
Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, heller Roggen-
Natursauerteig, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz

\2
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MISCHBROTE

Franzdsisches
Landbrot

DAS Brot fiir die Liebhaber des
guten alten Mischbrotes. Der
Roggenanteil halt das Brot lan-
ger frisch.

Haferbrot

Weizen und Hafer - eine
geschmackvolle Verbindung.
Das Hafervollkornmehl verleiht
diesem Landbrot die besondere
Wiirze.

Hofbrot

Ohne Hefe und nach franzési-
scher Art aus einem sehr wei-
chen Teig gebacken. Das Hofbrot
begeistert durch seinen feinen
Geschmack und die knusprige
Kruste.

Schwarzbrot
Roggenvollkorn mit Zucker-
ritbensirup - durch den Zucker
wird das Brot beim Backen
dunkel. Der leicht siifliche
Geschmack in Kombination mit
dem vollen Korn ist betérend.

Walnussbrot

Schén nussig! Die Mischung
aus Vollkorn- und hellem Mehl
macht diese Spezialitdt locker
und saftig.

SAISONPRODUKTE

Focaccia

Unser Focaccia ist ein kost-
liches, mit hochwertigem
Olivenél bestrichenes italieni-
sches Weiflbrot. Mit Rosmarin,
Thymian und Oregano gewiirzt.

Toskaner

Der perfekte Begleiter zum
Grillen. Mit getrockneten
Tomaten, Peperoni und etwas
Oregano.

PLU

170

181

112

188

297

163

PLU

168

117

VPE

Gewicht
1,0 kg

Gewicht
2,2 kg

Gewicht
750 g

Gewicht
650 g

Gewicht
500 g

Gewicht
500 g

VPE

Gewicht
300 g

Gewicht
500 g

Mischbrot, Saisonprodukte

ZUTATEN

50% Weizenmehl Typ 550, 50% Roggenmehl Typ 997,
heller Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser, Restbrot,
nur 1 g Hefe auf ein 2,2 kg-Brot, Steinsalz

\2

25% Vollkorn-Hafermehl, 37,5% Vollkorn-Weizenmehl,
37,5% Weizenmehl Typ 550, Roggen-Natursauerteig,
Haferflocken, Trinkwasser, Steinsalz

50% Weizenmehl Typ 550, 50% Vollkorn-Weizenmehl,
Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser, Steinsalz

100% Roggen, Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser,
Roggen-Restbrot, Zuckerriibensirup, Steinsalz

50% Weizenmehl Typ 550, 50% Vollkorn-Weizenmehl,
Roggen-Natursauerteig, Walniisse, Trinkwasser,
Steinsalz

ZUTATEN

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, kaltgepress-
tes Olivendl, Hefe, Krauter der Provence, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, getrocknete 5o
Tomaten, Peperoni, Hefe, Oregano, Steinsalz (D)
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SEMMELN & BREZN

Bauernsemmel

Mehr Geschmack bekommen sie
durch die Langzeitfithrung. Wir
kénnen dadurch auch vollkom-
men auf Backmittel verzichten.

Ciabattasemmel
Die kleine Schwester vom
groflen Brot.

Dinkelkastanie
Helle Laugensemmel aus 100%
Dinkel.

Dinkelseelen

Wie das Original aus
Oberschwaben zu 100% aus
Dinkelmehl. Auflen knusprig,
innen luftig, weich und saftig.

Doppelsemmel
Der Klassiker im Doppelpack.

Helle Dinkelsemmel
100% Dinkel

Helle Semmel

Der Vorteig fiir diese
klassischen Semmeln ruht

5 Stunden, der Teig selber
nochmal 4 Stunden - fiir
mehr Geschmack und ldngere
Frischhaltung.

Kisestange
Aus Vollkorn, mit gutem
Herrmannsdorfer Kése.

Kisebrezn

Aus unserem klassischen
Breznteig, mit gutem
Herrmannsdorfer Kise.

PLU

22

228

161

252

204

241

200

237

202

VPE

Stiick
ca.80 g

Stiick
ca.80 g

Stiick
ca.65g

Stiick
ca.250 g

Stiick
ca.100 g

Stiick
ca.65g

Stiick
ca.55¢g

Stiick
ca.100 g

Stiick
ca.70 g

Semmeln, Brezn

ZUTATEN

Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Hefe, Q\@

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Hefe, kaltge- Q\@

presstes Olivendl, Steinsalz

100% Dinkelmehl Typ 630, Trinkwasser, Dinkel- Q@
Natursauerteig, Hefe, Steinsalz, in Brezenlauge \
getaucht, mit grobem Brezensalz bestreut

[
100% Dinkelmehl Typ 630, Trinkwasser, Dinkel- Q@
Natursauerteig, Hefe, Steinsalz, bestreut mit Brezensalz \
und Kiimmel

[}
100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio- Q@
Backmittel, Hefe, Butter, Steinsalz \
100% Dinkelmehl Typ 630, Dinkel-Natursauerteig, Q@
Trinkwasser, Hefe, Steinsalz \

[}
100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio- Q@
Backmittel, Hefe, Butter, Steinsalz \
100% Vollkorn-Weizenmehl, Mileh, Honig, Butter, Q@
Eier, Bio-Backmittel, Hefe, Trinkwasser, Steinsalz, mit \
Kéase bestreut
85% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, IR
15% Roggenmehl Typ 997, Herrmannsdorfer D)

Schweineschmalz, Hefe, Steinsalz, Bio-Backmittel, in
Brezenlauge getaucht, mit Kise bestreut
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Koérnersemmel
Mit Sonnenblumenkernen,
Sesam und Leinsamen.

Krusti
Aus dem frisch gemahlenen
vollen Korn.

Kiirbiskernsemmel
Aus dem frisch gemahlenen
vollen Weizenkorn, mit vielen
Kiirbiskernen bestreut.

Laugenbrezn

Mit gutem Herrmannsdorfer
Schweineschmalz, traditionell
mit dem Schnitt - halt erstaun-
lich lange frisch.

Laugenknoten
Mit gutem Herrmannsdorfer
Schweineschmalz.

Laugenstange
Mit gutem Herrmannsdorfer
Schweineschmalz.

Mohnsemmel
Mit viel Mohn.

Mohnzopferl
Aus unserem hellen Semmelteig
- mit reichlich Mohn bestreut.

Petit Pain

Franzésische Semmel aus
Weizen, Wasser, Salz, Hefe und
sonst nichts.

218

213

212

220

236

225

201

2

216

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.90 g

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.65g

Stiick
ca.65g

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.60 g

Stiick
ca.100 g

Stiick
ca.120 g

Semmeln, Brezn

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio-
Backmittel, Hefe, Butter, Sesam, Sonnenblumenkerne,
Leinsamen, Steinsalz

70% Weizen, 30% Quellstiick aus Roggenflocken,
Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz

100% Weizen, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz, Roggen-
Natursauerteig, Kiirbiskerne

85% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser,

15% Roggenmehl Typ 997, Herrmannsdorfer
Schweineschmalz, Hefe, Steinsalz, Bio-Backmittel, in
Brezenlauge getaucht, mit grobem Brezensalz bestreut

85% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser,

15% Roggenmehl Typ 997, Herrmannsdorfer
Schweineschmalz, Hefe, Steinsalz, Bio-Backmittel, in
Brezenlauge getaucht, mit grobem Brezensalz bestreut

85% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser,

15% Roggenmehl Typ 997, Herrmannsdorfer
Schweineschmalz, Hefe, Steinsalz, Bio-Backmittel, in
Brezenlauge getaucht, mit grobem Brezensalz bestreut

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio-
Backmittel, Hefe, Butter, Steinsalz, bestreut mit Mohn

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio-
Backmittel, Hefe, Butter, Mohn, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Hefe,
Steinsalz

N7

N7

N7

N7

N7



Seite 44

Rosinensemmel
Topfen und Ei machen die siifle
Semmel wunderbar flaumig.

Schrippe

Das Berliner Original.

Sesamsemmel
Mit viel Sesam.

Vollkorn-Dinkelbreze

Mit dem typischen Geschmack
vom Dinkel.

Vollkorn-
Dinkelsemmel

Mit dem typischen Geschmack
vom Dinkel.

Vollkornsemmel
Aus dem frisch gemahlenen
vollen Weizenkorn.

Vollkornstangerl

Weiche geschmeidige Kruste,
da die Stangerl zusammen geba-
cken werden.

227

203

205

223

217

210

253

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.55¢g

Stiick
ca.60 g

Stiick
ca.75g

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.110 g

Semmeln, Brezn

100% Weizenmehl Typ 550, Milch, Rosinen, Butter,
Eier, Rohrzucker, Hefe, frischer Zitronensaft,
Zitronenschale, Steinsalz, Topfen, Trinkwasser

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio-
Backmittel, Hefe, Butter, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio-
Backmittel, Hefe, Butter, Steinsalz

100% Dinkel, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz, Bio-

Backmittel, Butter, in Brezenlauge getaucht, mit Sesam

bestreut

100% Dinkel, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz, Bio-
Backmittel, Butter

100% Weizen, Trinkwasser, Hefe, Steinsalz, Roggen-
Natursauerteig

70% Weizen, 30% Quellstiick aus Roggen-
flocken, Roggen-Natursauerteig, Trinkwasser,
Hefe, Steinsalz, Saatenmischung (Leinsaat, Sesam,
Sonnenblumenkerne, Mohn)

%

%

%
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SAISONPRODUKTE

Brotzeitkranz
Sechs verschiedene Vollkorn-
semmeln in einem Kranz.

Helle Walnusssemmel
Aus dem frisch gemahlenen
vollen Weizenkorn, mit
Walnussstiickchen.

Semmelkranz

Der ,Weifle Bruder® unseres
Vollkorn-Brotzeitkranzes:

6 helle Semmeln mit verschiede-
nen Zutaten.

Toscanino

Tomate, Peperoni,

mediterrane Krduter - die
Semmel schmeckt nach Sommer
und Sonne und ist ideal zum
Grillen.

SONSTIGES

Knédelbrot

Aus unserem hellen Semmelteig
machen wir regelméfig Knédel-
brot.

Semmelbrésel

Aus unserem hellen Semmelteig
machen wir regelméfig frische
Semmelbrésel.

NOTIZEN

PLU

2015

278

268

133

PLU

261

250

VPE

Stiick
ca. 475 g

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.330 g

Stiick
ca.80 g

VPE

1,0 kg

1,0 kg

Saisonprodukte, Sonstiges

ZUTATEN

100% Weizen, Trinkwasser, Hefe, Roggen-
Natursauerteig, Steinsalz

Sechs Stiick in einem runden Kranz, bestreut mit
Kése, Mohn, Sesam, Dinkelflocken, Saatenmischung
(Leinsaat, Sesam, Sonnenblumenkerne)

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Roggen-
Natursauerteig, Walniisse, Hefe, Steinsalz

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Bio-
Backmittel, Hefe, Butter, Steinsalz

Sechs Stiick in einem runden Kranz, bestreut mit Kése,
Mohn, Sesam, Kiirbiskernen und einer Saatenmischung
(Leinsamsaat, Sesamsaat, Sonnenblumenkerne)

100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser,
getrocknete Tomaten, Peperoni, Hefe, Oregano,
Steinsalz

ZUTATEN

Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Butter, Milch,
Steinsalz, Hefe, Bio-Backmittel

Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser, Butter, Milch,
Steinsalz, Hefe, Bio-Backmittel

N7

N7

N7

N7
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DAUERGEBACK

Flammendes Herz
Honigmarzipan macht
unseren geschmackvollen
Dinkelmiirbteig noch leckerer.

Florentiner

Das urspriingliche Rezept
kommt aus der schénen Stadt
Florenz.

Linzer Ecke

Wie beim &sterreichischen
Original aus gutem Dinkel-
Miirbteig und mit feiner
Johannisbeerkonfitiire.

Mandelhérnchen
Geschmeidiger Teig mit dem
Geschmack von Marzipan und
Mandeln.

Miisliriegel

Der Name kommt von den klas-
sischen Zutaten des Miislis:
wohlschmeckende und gesunde
Saaten.

Nougatstange
Einfach késtlich!

PLU

5599

364

291

358

317

689

VPE

Stiick
ca.65¢g

Stiick
ca.60 g

Stiick
ca.80 g

Stiick
ca.100 g

Stiick
ca.80 g

Stiick
ca.60 g

Dauergebiack

SiifRe Kostlichkeiten

Fiir die Kuchen und Gebacke
tiberlegen sich unsere Backer und
Konditoren immer etwas Besonderes.
Je nach Jahreszeit werden Apfel,
Johannisbeeren, Birnen oder
Kirschen eingesetzt. Viele Sorten
sind mit Dinkelmehl gebacken und
aus den guten Eiern gibt es leckeren

Rithrkuchen - goldgelb und besonders

saftig.

ZUTATEN

100% Dinkelmehl Typ 630, Butter, Honigmarzipan,
Puderzucker, Eiweif3, Johannisbeerkonfitiire, getaucht
in dunkle Schokoladenkuvertiire

(Spritzgebick)

Mandeln, Rohrzucker, Butter, Honig, Milch, getaucht
in dunkle Schokoladenkuvertiire
(Mandel-Karamell-Gebick)

Rohrzucker, Butter, gem Haselniisse, Dinkel-
Vollkornmehl, Dinkelmehl! Typ 630, Vanillezucker,
Eier, Lebkuchengewtiirz, Reinweinstein-Backpulver,
Steinsalz, Zimt, Zitronensaft, Johannisbeerkonfitiire,
Aprikosenkonfitiire, Trinkwasser

(Miirbteig)

Honigmarzipan, Mandeln, Rohrzucker, Eier, getaucht
in dunkle Schokoladenkuvertiire
(Mandel-Makronen-Gebéack)

Dinkel-Mirbteigboden, Butter, Honig,
Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Leinsaat, getaucht
in dunkle Schokoladenkuvertiire

(Miirbteig)

Dinkelmehl Typ 630, Butter, Dekorzucker, Eier, Kakao,
Haselniisse, Reinweinstein-Backpulver, Vanillezucker,
Zimt, Fillung; Nuss-Nougatcreme, dunkle
Schokoladenkuvertiire

(Spritzgebick)
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PLUNDER

Nussecke

Bio-Traditionell mit Honig statt
Zucker und mit extra vielen
Mandeln und Niissen.

Ochsenauge

Der fruchtige Geschmack der
Konfitiire harmoniert wunder-
bar mit dem Butteraroma des

Dinkelmiirbteigs.

Schweinchentaler
Klassisches Gebéck in typischer
Herrmannsdorfer Form.

Croissant

Uber 18% gute Butter und 23%
Milch machen das Croissant fast
zu einer Milchspeise.

Nusscroissant
Weizenvollkorn und 20%
Nussfiillung.

Puddingbreze

In die reichlich vorhandene
Fillung kommen echte Bourbon-
Vanille und Milch.

Quarktasche

Aus Plunderteig - schén locker.
Die Quarkfiillung aus handge-
schépftem Topfen schmeckt
leicht vanillig.

Rosinenschnecke

Mit etwas Aprikosenkonfitiire
bestrichen - aber nicht so kleb-
rig wie vom konventionellen
Béacker. Aus Weizenmehl.

Schokocroissant

Die Fiillung aus echter Bio-
Schokolade zergeht auf der
Zunge. In Kombination mit dem
feinbuttrigen Croissant-Aroma
einfach wunderbar.

315

353

350

PLU

235

232

120

311

234

231

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.95¢g

Stiick
ca.50 g

VPE

Stiick
ca.70 g

Stiick
ca.110 g

Stiick
ca.120 g

Stiick
ca.120 g

Stiick
ca.105g

Stiick
ca.90 g

Dauergebick, Plunder

Dinkel-Miirbteigboden, Butter, Honig, Mandeln,
Haselniisse, Sesam, getaucht in dunkle
Schokoladenkuvertiire

(Miirbteig)

Dinkel-Miirbteigboden, Hinmbeerkonfitiire,
Honigmarzipan, Rohrzucker, Weizenstarke, Mandeln,
Eier

(Miirbteig)

Dinkel-Miirbteigboden, Johannisbeerkonfitiire
Dekorpuder
(Miirbteig)

ZUTATEN

Plunderteig

Vollkorn-Plunderteig, Nussfiillung, Aprikosenkonfitiire,
Trinkwasser, Haselniisse

Plunderteig, Vanillepudding (Maisstérke, Meersalz,
Bourbon-Vanille, Milch, Rohrzucker) Butterstreusel

Plunderteig, Quarkfiillung, Dekorpuder

Plunderteig, Sultaninen, Aprikosenkonfitiire,
Trinkwasser

Plunderteig, mit Vollmilechschokolade gefiillt,
dunkle Schokokouvertiire
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BLATTERTEIG

Kirschtasche

Statt in Nachbars Garten finden
sich die (Sauer)Kirschen im mit
frischer Bio-Butter hausgemach-
ten Blétterteig wieder.

Topfenfleck

Aus Blatterteig! Herrlich
saftig und mit etwas
Aprikosenkonfitiire bestrichen.

RUHRKUCHEN

Haselnusskuchen
Schmeckt wunderbar nussig.
Die Eier dafiir werden immer
frisch aufgeschlagen.

Marmorkuchen
Wunderbar schokoladig - wie
hausgemacht!

Sandkuchen

Ein Klassiker - nicht nur zum
Tee geeignet. Und gar nicht
sandig, sondern locker-luftig.

Zitronenkuchen

Der feine Zitronengeschmack
verdankt dieser Rithrkuchen
der frisch geriebenen
Zitronenschale.

HEFEGEBACK

Butterzopf

Unser Hefeteig ist durch die
lange Reifung besonders feinpo-
rig und locker. Die Zugabe von
Topfen macht den Zopf ange-
nehm saftig.

Nusszopf

Ein klassischer feiner Hefeteig,
der Nusszopf mit viel guter
Nussfiillung.

PLU

368

316

PLU

339

300

302

346

PLU

271
272

247

249

VPE

Stiick
ca.200 g

Stiick
ca.200 g

VPE

Stiick
ca.800 g

Stiick
ca.800 g

Stiick
ca.800 g

Stiick
ca. 800 g

VPE

Stiick
ca. 500 g

Stiick
ca.750 g

Stiick
ca. 2,5 kg

Bldtterteig Rithrkuchen, Hefegebick

ZUTATEN

Blatterteig, Sauerkirschen, Rohrzucker, Weizenstérke,
Aprikosenkonfitiire, Fondant, Trinkwasser

Blatterteig Quarkfiillung, Aprikosenkonfitiire,
Trinkwasser

ZUTATEN

Dinkelmehl Typ 630, Butter, gemahlene
Haselniisse, Rohrzucker, Eier, Milch, Vanillezucker,
Reinweinstein-Backpulver, Steinsalz, dunkle
Schokoladenkuvertiire

(Rithrteig)

50% Dinkelmehl Typ 630, 50% Weizenstarke,
Eier, Butter, Rohrucker, Reinweinstein-Backpulver,
Vanillezucker, Rum, Zitronensaft, Kakao Steinsalz,
Dekorpuder

(Riithrteig)

50% Dinkelmehl Typ 630, 50% Weizenstarke,

Eier, Butter, Rohrucker, Reinweinstein-Backpulver,
Vanillezucker, Rum, Zitronensaft, Steinsalz, Dekorpuder
(Rithrteig)

50% Dinkelmehl Typ 630, 50% Weizenstarke,
Eier, Butter, Rohrucker, Reinweinstein-Backpulver,
Vanillezucker, Rum, Zitronensaft, Zitronenschale,
Steinsalz, Glasur: Fondant, Zitronensaft

(Rithrteig)

ZUTATEN

Hefeteig aus Weizenmehl, Aprikosenkonfitiire,
Trinkwasser

Hefeteig aus Weizenmehl, Nussfiillung,
Aprikosenkonfitiire, Trinkwasser, gemahlene
Haselniisse

\2
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Rosinenzopf 257 Stiick Hefeteig aus Weizenmehl, Rosinen, Mandeln, Q@
Die saftigen Rosinen halten den ca.500 g Aprikosenkonfitiire, Trinkwasser \
Zopf langer frisch. Etwas gerie-
bene Zitrone rundet das Aroma
ab.
Streuselschnecke 685 Stiick Hefe-Miirbteig, Quarkfiillung, Butterstreusel C@
Aus 100 % Dinkelmeh] - mit LG \\
feinen Butterstreuseln und etwas .

Quarkfiillung. Und gar nicht
trocken!

SAISONPRODUKTE PLU VPE ZUTATEN

Apfelkrapfen 313 Stiick Krapfenteig aus Weizenmehl, Apfel, in Butterreinfett C@
Schmalzgebéck mit frischen ca.90 g gebacken, getaucht in Rohrzucker \
Apfeln.

Auszogene 301 Stiick Krapfenteig aus Weizenmehl, in Butterreinfett C@
Klassisch-bayrisch. ca.85g gebacken, getaucht in Rohrzucker \
Krapfen 303 Stiick Krapfenteig aus Weizenmehl, in Butterreinfett C@
Zur Faschingszeit backen wir die ca, 90'g gebacken, Butterreinfett gebacken \
késtlichsten Krapfen mit ver- Gefiillt mit Aprikosenkonfitiire, Dekorpuder

schiedenen Fiillungen.

In den Sorten

Pflaume-Zimt 270

Nougat 304

Erdbeer-Limes 338

Muttertagsherz 342 Stiick Dinkel-Miirbeteigboden, Himbeerkonfitiire, C@
Ein wunderbares Miirbeteig- ca.95¢g Honigmarzipan Eier, Rohrzucker, Weizenstarke, \

Gebéackstiick — wenn Sie ,,von Mandeln

ganzem Herzen“ danke sagen
wollen. Jeweils nur saisonal im
Mai lieferbar - immer in der
Woche vor dem Muttertag.

Ostern Q\@

Zum Osterfest gehdren nicht nur die bunten Eier, auch das Festtagsgebéck ist ein ,Muss*.
Und das gerne auch schon ein paar Tage vor dem Fest: Osterfladen, -hasen und -ldmmer in verschiedenen Gréflen
und aus unterschiedlichen Teigen.

Dinkel-Osterfladen, Butter-Osterfladen, Hefe-Osterhischen, Osterhase aus Miirbteig, Osterlamm

Weihnachten Q@
Zur Vorweihnachtszeit backen wir in Herrmannsdorf viele leckere Extrasorten: Vom saftigen Apfelbrot, iiber duf- \
tende Lebkuchen bis zu unseren feinen Platzerln - alles frisch aus der Backstube.

Apfelbrot, Elisenlebkuchen, Elisenlebkuchen mit heller oder dunkler Schokolade, Engelsaugen, Vanillekipferl,
Sand-Spritzgebick, Nuss-Marzipan-Makronen, Sterntaler, Hefe-Nikolaus, Panettone, Marzipan-Schweinchen



Seite 50

Blechkuchen

WECHSELNDE BLECKUCHEN

NOTIZEN

Apfelkuchen Q@
Den Klassiker Apfel-Blechkuchen bieten wir Thnen in unterschiedlichen Varianten an: \
Vom (saisonalen) traditionellen Apfelstrudel, iiber den gedeckten Miirbeteig-Apfelkuchen bis zum Apfel-

Marzipankuchen. Alle kennzeichnet ihre moderate Siiffe und feines Apfelaroma.

Apfelstrudel, Gedeckter Apfelkuchen, Apfel-Marzipankuchen

Kisekuchen Q@
Unseren saftigen Kédsekuchen gibt es ganz pur oder mit verschiedenen Friichten verfeinert — aber immer vom \
Blech.

Je nach Saison: Kidsekuchen mit Kirschen, Kisekuchen mit Johannisbeeren, Kisekuchen mit Pfirsich,
Kisekuchen mit Mandarinen, Kisekuchen mit Mohn, Zupfkuchen

Streuselkuchen Q@
Uber aromatischen Friichten eine dichte Schicht Butterstreusel — einfach nur mmmmbh! \

In den Sorten: Birne-Walnusskuchen mit Streuseln und Kirsch-Mohnkuchen mit Streuseln

Buttermilch-Kokos-Kuchen Q\@

Dieser Rithrkuchen schmeckt dank der Kokosraspeln und der Friichte auch noch 2 Tage nach dem Backen herr-
lich frisch. Mit saisonal wechselnden Friichten.

Friichte-Blechkuchen Q\@

Wir haben - je nach Jahreszeit - Blechkuchen mit verschiedenen Friichten im Angebot.

Rhabarber-Baiserkuchen, Johannisbeer-Baiserkuchen, Zwetschgendatschi,
Vollkorn-Nusskuchen mit Kirschen

Saisonkuchen Q\@

Unsere Béicker variieren - je nach Jahreszeit — immer wieder ihr Blechkuchen-Angebot.

Gewiirzschnitte, Linzer Schnitte, Riiblikuchen, Schokotarte
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Zutaten, Grundteige

EIGENE GRUNDTEIGE UND FULLUNGEN

Roggen-Natursauerteig

Dinkel-Natursauerteig

Heller Roggen-Natursauerteig

Restbrot

Blatterteig
Butterstreusel
Dinkel-Miirbteigboden

Hefeteig

Weizenmiirbteig

Hefe-Miirbteig

Plunderteig
Kirschfillung
Mohnfillung
Nussfiillung

Quarkfiillung

Roggen-Vollkornmehl, Trinkwasser
Dinkel-Vollkornmehl, Trinkwasser, Roggen-Sauerteig
Roggenmehl Typ 997, Trinkwasser, Roggen-Sauerteig

Unsere nicht verkauften Roggen- und Weizenbrote ohne Kérner, gehéckselt und in Trinkwasser
eingeweicht. Sehr gut fiir Geschmack und Frischhaltung.

Weizenmehl Typ 550, Butter, Trinkwasser, Steinsalz
Dinkelmehl Typ 630, Butter, Rohrzucker, Vanillezucker
Dinkelmehl Typ 630, Butter, Rohrzucker, Eier, Reinweinstein-Backpulver, Zitronensaft, Steinsalz

Weizenmehl Typ 550, Milch, Butter, Eier, Rohrzucker, Topfen mager, Hefe, Zitronensaft, Zitronenschale,
Steinsalz

Weizenmehl Typ 550, Butter, Rohrzucker, Eier, Reinweinstein-Backpulver, Zitronensaft, Steinsalz

Dinkelmehl Typ 630, Butter, Rohrzucker, Eier, Milch, Topfen, Hefe, Steinsalz, Reinweinstein-Backpulver,
Zitronensaft

Weizenmehl Typ 550, Milch, Butter, Rohrzucker, Hefe, Eier, Bio-Backmittel, Steinsalz
Sauerkirschen, Rohrzucker, Weizenstirke

Milch, gequetschter Mohn, Rohrzucker, Vanillepuddingpulver, Mandeln, Semmelbrésel
Haselniisse, Honig, Semmelbrésel, Milch, Trinkwasser, Eier, Kakao, Rum

Handgeschoépfter Topfen mind. 20% Fett i. Tr.,, Rohrzucker, Eier, Butter, Vanillepuddingpulver,
Zitronensaft, Steinsalz

ZUTATEN DER ZUGEKAUFTEN KOMPONENTEN

Bio-Backtriebmittel

Brezellauge

Vollmilch-Schokoladenkuvertiire

Dunkle Schokoladenkuvertiire

Honig-Marzipan
Nuss-Nougatcreme
Aprikosenkonfitiire
Erdbeerkonfitiire
Himbeerkonfitiire
Johannisbeerkonfitiire
Pflaumenmus

Fondant

Dekorzucker

Vanillepuddingpulver

Reinweinstein-Backpulver

Wasser, Natronlauge 36% NaOH

Rohrohrzucker, Kakaobutter, Vollmilechpulver, Kakaomasse, Kakaogehalt mind. 41%
Vollrohrzucker, Kakaomasse, Kakaobutter, Kakaogehalt mind. 70%

Mandeln, Honig, Wasser

Haselniisse 45%, Rohrzucker, Palmfett ungehartet, Vollmilehpulver, entélter Kakao, Bourbon Vanille
Rohrohrzucker, Aprikosen, Geliermittel: Pektin, Zitronenséure

Rohrohrzucker, Erdbeeren, Geliermittel: Pektin, Zitronensdure

Rohrohrzucker, Himbeeren, Geliermittel: Pektin, Zitronensiure

Rohrohrzucker, Johannisbeeren, Geliermittel: Pektin, Zitronensdure

Pflaumen, Rohrohrzucker, Zimt, Anis, Sternanis, Nelken

Zucker, Glukosesirup, Trinkwasser

Zucker, Dextrose, Palmfett, Maisstirke

Maisstidrke, Meersalz, Bourbon-Vanilleextrakt



REGISTER WURST UND SCHINKEN

ARTIKEL

Ansbacher
Apfel-Griebenschmalz im Glas
Bauchspeck
Bauern-Schwarze
Bauernkrainer
Bauernschmaus
Bergsteigerwurst
Bierkugel

Bierschinken

Blutwurst, frisch
Bratenstilze

Bresaola

Brotzeitring
Brotzeitwammerl
Backchenpresssack rot
Bickchenpresssack weifd
Barlauchbratwurst, gebriiht
Barlauchbratwurst, roh
Barlauchwurst
Cabanossi

Chorizo Dulce

Chorizo Picante

Coppa

Coppa di Testa

Corned Beef
Cumberland
Currykrainer
Currywurst

Debreziner

Dicker Griller

Die Rote

Edelsalami

Feine Hof-Leberwurst im Glas

Feine Leberpastete mit
grinem Pfeffer

Feine Leberpastete mit
Preiselbeeren + Pilzen

PLU SEITE
821 09
949 26
800 22
953 04
901 16
902 04
843 16
853 09
904 09
905 06
977 06
895 22
944 16
932 16
899 05
898 05
869 15
872 15
854 16
906 16
861 18
859 18
820 22
1076 06
907 05
891 13
848 08
871 13
844 08
1011 13
1086 13
822 18
910 26
1037 25
1036 25

Feine Leberwurst

Feine Leberwurst SB
Feine Weife
Fenchelsalami

Feurige Bratwurst
Fleischwurst
Fleischwurst

Frische Blutwurst

Frische Leberwurst
Frihstiicksfleisch im Glas
Gebriihte Barlauchbratwurst

Gebriihte Kérber‘sche
Bratwurst

Gebriithte Lammbratwurst
Orient

Gebriihte Lammgriller
Gebriihte Rostbratwurst
Gefliigel-Bierschinken
Gefliigel-Gelbwurst
Gefliigel-Gelbwurst SB
Gefliigel-Paprikawurst
Gefliigel-Schinken
Gefliigel-Wiener SB
Gefliigelpaté
Gefliigelpaté im Glas
Gefligelsiilze

Gekochte Rinderzunge
Gelbwurst

Gelbwurst mit Petersilie
Gelbwurst SB
Geréduchertes
Griebenschmalz
Grillschnecke

Grobe Hof-Leberwurst im Glas
Grobe Leberwurst
Haussalami

Haussalami SB

Hirschsalami

909
14201
1001
834
1044
1066
936
905
935
6910
869
1012

1297

1013
1018
1022
1021
827
1023
999
1015
1030
6952
839
842
914
915
14004
802
916
978
918
917
885
14019
877
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04
07
13
19
13
09
10
06
06
26
15
134

14

14
14
09
09
11
09
21
11
25
26
05
24
10
10
11
22
24
15
26
04
18
20
19

Hof-Leberwurst im Glas, fein

Hof-Leberwurst
im Glas, grob

Honigkrustenschinken
Jagdwurst
Kaiserfleisch
Kalbfleischsiilze
Kalbsbratenstilze
Kaminwurzen
Karreeschinken
Kassler mit Rosmarin
Kassler Nacken roh
Kassler Ripperl

Kassler Ripperl roh,
gerauchert, gepokelt

Knoblauchspeck
Knochenschinken

Kochschinken

Kohlwurst im Ring
Kriuterleberwurst

Krauterleberwurst
im Glas

Krauterschinken
vom Schwein

Kasebierwurst
Kasekrainer

Koérber‘sche Bratwurst,
gebriiht

Koérber‘sche Bratwurst, roh
Lachsschinken

Lammbratwurst mit Minze,

roh

Lammbratwurst Orient,
gebriiht

Lammbratwurst Orient, roh
Lammogriller, gebriiht
Lammgriller, roh
Lammsalami

Lammsalami SB

Lammschinken im
Rosmarinmantel

910

918

1045
922
804
924

1042
992
579
837
506
989

988

810
805

815
878

847
929
930

809

967
1002
1012

856

831

1006

1297

1295

1013

1004
730

14613

830

26

26

21
10
21
05
06
16
23
21
23
21

23

17
23
21

11
04
26

21

10
08
13

14
23

15

14

14
14
14
19
20
22

Lardo

Leberkasbrat

Leberkisbrit weif

Leberkas®
Leberkist weif

Leberpastete

mit griinem Pfeffer, fein

Leberpastete mit

Preiselbeeren + Pilzen, fein

Leberwurst, fein SB
Leberwurst, frisch
Leberwurst fein
Leberwurst grob
Lyoner

Max und Moritz
Max und Moritz SB
Mettenden
Mettwurst
Milzwurst
Ochsenleberpastete
Ochsenmaulfleisch
Osterschinken
Paprikawurst
Pastrami
Plefferbeifler
Plefferbeifler SB
Pfeffersalami
Pfalzer
Pistazienwurst
Presssack schwarz
Presssack weif}
Regensburger
Rinder-Bockwurst

Rinder-Landjéager

Rinder-Landjager SB

Rinderrauchsalami

Rindersaftschinken

577

983
981
982

3039
3038
927

934
925

1037

1036

14201
935
909
917
936
896

14013
866
937
928
845

1064
826
939
439
942

14603
855
941
912
945
946
947

1026
933

14605
803
813

23
12

12

12
12

25

25

07
06
04
04
10
10
11
17
20
24
25
24
24
10
22
17
17
18
08
10
05
06
08
08
17
17
18
22



Rindersalami

Rindersalami SB
Rinderzunge, gekocht
Rindfleischstilze
Rindsbratwurst, gebriiht
Rindsbratwurst, roh
Roastbeef aus der Nuss
Roh-Polnische

Rohe Béarlauchbratwurst
Rohe Koérber‘sche Bratwurst

Rohe Lammbratwurst mit
Minze

Rohe Lammbratwurst Orient
Rohe Lammgriller

Rohe Rindsbratwurst

Rohe Rostbratwurst
Rostbratwurst, gebiiht
Rostbratwurst, roh

Roter Backchenpresssack
Réstzwiebel-Leberwurst
Réstzwiebel-Leberwurst SB
Riickenspeck

Salami Calabrese

Salami Lombarda

Salami Milano

Salami nach Art der Szegedi
Salsiccia
Schinken-Krakauer
Schinken-Rotwurst
Schinken-Rotwurst im Glas
Schinkenleberkas
Schinkenleberwurst
Schinkenmettwurst
Schinkensiilze

Schwarzer Presssack
Schweineschmalz
Schweinskopfsiilze
Schweinswiirstl

Spargelschinken

811
14611
842
583
1219
1027
952
943
872
856
1006

1295
1004
1027
1008
1018
1008
899
884
14200
814
1084
887
832
886
664
851
956
957
841
897
958
959
945
965
966
1007
808

19
20
24
06
14
14
22
17
15
14
15

14
14
14
14
14
14
05
04
07
23
19
19
19
19
15
10
05
26
12
04
20
06
05
24
06
15
24

Speckrotwurst
Stadtwurst
Stuttgarter Leberkas®
Tiroler Schinken
Ungarische Salami
Wacholderschinken
Wammerl
Weihnachtliche Paté
Weihnachtsschinken
Weifler Backchenpresssack
Weifler Leberkéas
Weifler Presssack

Weifles Leberkasbrit

Weiflwurst
Wiener

Wiener SB
Wildpastete
Winzling
Winzling SB
Wollwurst
Zungenrotwurst

Zwiebelmettwurst

REGISTER SPEZIKUCHE

Beeren-Rotkraut-Salat
Blaukraut
Bolognese-Sauce
Bulgursalat

Chili con Carne
Chilipflanzerl
Chli-Ingwer-Marinade
Coleslaw
Curry-Sauce
Curry-Wurst

Dicke Bohnen-Salat

Erbsensuppe mit Wienern

969
963
971
817
835
829
800
1033
826
898
925
946

3039
3038
927

1009
973
14012
1077
938
14604
1010
3033
976

2465
6914
555
2360
646
1134
6295
3665
6630
6290
6616
777

05
11
12
23
19
22
22
25
24
05
12
06
12

08
09
11
25
17
17
09
05
20

33
35
30
33
29
28
35
34
30
29
34
31

Fleischpflanzerl
Fladle
Gefliigel-Bolognese
Gefliigel-Curry
Gefliigel-Frikassee
Gefliigelbriihe
Gemiise-Bolognese
Gemiisebrithe
Gemisepflanzerl
Griinkohl
Gulaschsuppe
Gartner-Maultaschen

Kalbfleischpflanzerl

Kalbsfond

Karotte-Ingwer-Suppe
Karottensalat
Kartoffelrdsti
Kartoffelsalat
Kaspressknédel
Kaspressknédel Theke
Kichererbsensalat
Kiirbis-Maultaschen
Kiirbissuppe
Lammfond
Lammpflanzerl
Landhuhn in der Briihe
Lasagne Bolognese
Lasagne Gemiise
Lasagne Spinat
Leberknédel
Linsensalat
Linsensuppe
Lupinenpflanzerl
Mariniertes Gemiise
Maultaschen Klassisch
Meat Pie
Minz-Zitronen-Marinade

Ochsenmaulsalat

481
6647
771
6289
7195
596
681
651
1152
6926
6929
1717
1188

567
558

6925
2362
14023
2359
6811
1298
6687
1215
6928
560
728
770
6648
6645
6727
6627
2420
6927
4708
6649
1128
6698
6294
1078

28
31
30
29
29
30
30
30
28
35
31
32
28
30

Ogmachter Kas

Quiche Kiirbis

Quiche Kiirbis Imbiss
Quiche Lorraine
Quiche Lorraine Imbiss
Quiche Lupinen
Quiche Lupinen Imbiss
Quiche Spinat

Quiche Spinat Imbiss
Quinoasalat
Rinder-Gulasch
Rinder-Roulade
Rinderbriithe
Rindfleisch in der Briithe
Rote Bete-Salat
Saucen-Essenz
Sauerbraten
Sauerkraut
Schweinebratensauce
Semmelknddel
Speckknodel
Spinatknodel
Tomatensuppe
Weilkrautsalat
Wurstsalat

Wildfond

Wildragout
Zwiebelkuchen

Zwiebelkuchen Imbiss

1211
6690
6691
6650
6613
6688
6277
6652
6614
6024
6900
6275
557
5195
2361
569
6901
6913
550
6628
6644
6636
6955
2363
6714
1538
776
6678
6615

34
33
33
33
33
33
33
33
33
35
29
29
30
29
35
36
29
36
31
32
32
32
31
35
35
36
36
33
33



REGISTER BROT

Baguette
mit Natursauerteig

Butter-Toastbrot
Ciabatta
Dinkel-Kamut Brot
Dinkelbrot
Emmer72
Emmerbrot
Essenerbrot
Focaccia

Franzosisches Baguette
Franzdsisches Landbrot

Haferbrot
Helles Dinkelbrot
Hofbrot

Holzofenbrot

Kerndllaib
Krustenbrot
Parisienne
Roggenbrot
Rustikus
Saatenbrot

Schwarzbrot
Schweinchenbrot

Sechskornbrot
Sonnenblumenbrot
Sonnenhausener Laib
Toskaner

Walnussbrot

140

113
138
128
122
142
174
156
168
384

170
181

112
134
188

121
102

104
124
143
106
126
154
297

146
185

191
110
100
117
163

40

40
40
38
38
38
38
38
41
40

41

41
40
41

38

38
38
40
38
40
39
41

39

39
39
39
41
41

REGISTER SEMMELN & BREZN

Bauernsemmel
Brotzeitkranz
Ciabattasemmel
Dinkelbreze, Vollkorn
Dinkelkastanie
Dinkelseelen
Dinkelsemmel, hell
Dinkelsemmel, Vollkorn
Doppelsemmel

Helle Dinkelsemmel
Helle Semmel

Helle Walnusssemmel
Kasebrezn
Kéasestange
Knoédelbrot
Kdérnersemmel

Krusti
Kirbiskernsemmel
Laugenbrezn
Laugenknoten
Laugenstange
Mohnsemmel
Mohnzépferl

Petit Pain
Rosinensemmel
Schrippe

Semmel, hell
Semmel, Vollkorn
Semmelbrésel
Semmelkranz
Sesamsemmel
Toscanino
Vollkorn-Dinkelbreze
Vollkorn-Dinkelsemmel
Vollkornsemmel
Vollkornstangerl

Walnusssemmel, hell

228
215
228
223
161
252
241
217
204
241
200
278
202
237
261
218
213
212
220
236
225
201
222
216
227
203
200
210
250
268
205
133
223
217
210
253
278

42
45
42
44
42
42
42
44
42
42
42
45
43
42
45
43
43
43
43
43
43
43
43
44
44
44
42
44
45
45
44
45
44
44
44
44
45

REGISTER KUCHEN & GEBACK

Apfelkrapfen
Apfelkuchen
Auszogene
Buttermilchkuchen
Butterzopf
Croissant
Flammendes Herz
Florentiner
Friichteblechkuchen
Haselnusskuchen
Kirschtasche
Krapfen, diverse Sorten
Kasekuchen
Linzer Ecke
Mandelhdrnchen
Marmorkuchen
Muttertagsherz
Miisliriegel
Nougatstange
Nusscroissant
Nussecke
Nusszopf
Ochsenauge
Ostergeback
Puddingbreze
Quarktasche
Rosinenschnecke
Rosinenzopf
Saisonkuchen
Sandkuchen
Schokocroissant
Schweinchentaler
Streuselschnecke
Streuselkuchen
Topfenfleck
Weihnachtsgeback

Zitronenkuchen

313

301

303
235
399
364

339
368

291
358
300
342
317
689
232
315
247
353

120

311
234
257

302
231
350
685

316

49
50
49
50
48
47
46
46
50
48
48
49
50
46
46
48
49
46
46
47
47
48
47
49
47
47
47
49
50
48
47
47
49
50
48
49
48

e

enthilt Schweinefleisch
(bei Backwaren: mit Schweineschmalz)

enthilt Kalb- oder Rindfleisch

enthilt Lammfleisch

enthilt Wild

vegetarisch

G R ALY G

enthilt Gefliigel

enthilt Pokelsalz

hefefrei

weizenfrei

Da sich die Rezepte dndern kénnen, ist es
moglich, dass die Broschiire nicht immer
ganz auf dem aktuellen Stand ist - um
sicherzugehen fragen Sie bitte nach den
Zutatenlisten.

Alle Informationen Stand Juni 2023
Anderungen vorbehalten.
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Bestellungen:
Telefon: 08093.9094-19, -30, -63

Fax: 08093.9094-32
Mail: bestellungen@herrmannsdorfer.de

Herrmannsdorfer

Herrmannsdorfer Landwerkstitten Glonn GmbH & Co. KG
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn, Tel. 08093.9094-0, herrmannsdorfer.de



