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Diese Produkte kommen direkt vom Produzenten Diese Produkte lagern im reguldren Frische-Lager Diese Produkte lagern im Tiefkiihl-Lager
oder aus unserem zentralen Frische-Lager und kénnen je nach Region bis 13 Uhr, 14 Uhr oder 15.30 Uhr und kénnen je nach Region bis 13 Uhr, 14 Uhr oder 15.30 Uhr

und miissen deshalb bis 11.30 Uhr bestellt werden. fiir den nachsten Tag bestellt werden (Freitag bis 11.30 Uhr). fiir den nachsten Tag bestellt werden (Freitag bis 11.30 Uhr).
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Frisch aus
sterreich.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Osterreich ist ein schénes Land mit sauberem Wasser, gesundem Boden

und reiner Luft. Die Landwirtschaft ist klein strukturiert, die Transportwege kurz
und unser Lebensmittelrecht gehdrt zu den strengsten der Welt.

Das Ergebnis sind Lebensmittel hochster Giite, die auch in der Gastronomie
immer stéarker verlangt werden. Kein Wunder also, dass viele Kiichenchefs

beim Einkauf verstarkt auf dsterreichische Qualitatsprodukte achten.

Als Serviceleistung fiir Sie haben wir die vielen frischen, dsterreichischen Produkte

4 im KROSWANG Sortiment in diesem Folder iibersichtlich zusammengefasst.
l f / Sie erhalten damit einen schnellen Uberblick, welche frischen Lebensmittel
= aus den verschiedensten Produktgruppen das rot-weiB-rote Mascherl tragen.
&Q.___x Wir freuen uns damit einen Beitrag zu leisten, die Verwendung heimischer Produkte
-‘ in der Gastronomie zu férdern.
il J

Viel SpaB beim Arbeiten mit unseren frischen dsterreichischen Produkten
wiinscht Ihnen

Manfred Kroswang
Geschéftsfihrer

RS/
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KLIMA

NEUTRAL
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ST. ANDRA IM LAVANTTAL, KARNTEN

Unsere frischen Maishend|- und Bauernputen-Produkte Kommen von
unserem Partner Wech, der beliebtesten Gefliigelmarke Osterreichs.

g
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Das Wech Erfolgsprinzip nennt sich in der Fachsprache ,integrierte Produktion®,
damit ist das Prinzip des geschlossenen Kreislaufes gemeint.



Im Jahr 1958 erkannte Hermine Wech die Nachfrage nach Frischge-
fligel und begann benachbarte Bauern mit Kitken und Mastfutter
zu versorgen. Die fertigen Hiihner wurden wieder abgeholt und zu
den Kunden geliefert — zuerst mit dem Motorroller, dann mit einer
VW-Pritsche. Die Karntner Bergbauern, die von Vertriebswegen weit-
gehend abgeschnitten und im Futteranbau beschrénkt waren, waren
von Anfang an wichtige Partner. Noch heute steuern einige der rund
40 Wech-LKWs Héfe jenseits der 1.000 Hohenmeter an, um Gefliigel
abzuholen. ,Im Winter oft mit Schneeketten®, sagt Karl Feichtinger,
Geschéftsfiihrer des traditionsreichen Kérntner Gefliigelproduzenten.
,Die Partnerschaft zu unseren rund 200 Vertragsbauern ist eine un-
verriickbare Stiitze.”

Geschlossener Kreislauf

Heute produziert Wech im Jahr 17 Mio. Hiihner, rund ein Viertel des
osterreichischen Gesamtverbrauchs. Klar, dass diese imposante
Zahl eine ausgefeilte Logistik erfordern, umso mehr als Wech seit
jeher auf eigene Qualitatsstandards und Frischegarantie pocht. ,Wir
sind der einzige Betrieb in Osterreich, der die Gefliigelproduktion
vom Elterntier bis zum Verkauf kontrolliert. Sprich: Wir geben auf
allen Stufen der Produktion die Kriterien vor“, erklart Feichtinger.
Das Qualitdtsmanagement beginnt bereits bei der Fiitterung, die
vorwiegend aus heimischem Mais besteht und gentechnikfrei sein
muss. Spezielle Trinksysteme haben dafiir zu sorgen, dass sich die
Tiere jederzeit selbst mit Wasser bedienen kdnnen. Die Stélle aller
Partnerbetriebe miissen mit Fenstern ausgestattet sein und Nacht-
dunkelphasen einhalten, um den natirlichen Tag-Nacht-Rhythmus
der Tiere zu gewahrleisten. Vom Gesetz her sei diese MaBnahme nicht
vorgeschrieben, betont Feichtinger. Im Ausland wiirden die Tiere oft-
mals 24-Stunden-Dauerkunstlicht ausgesetzt werden. Deutlich iiber
dem EU-Schnitt liegt auch die von Wech vorgegebene Besatzdichte
von 30 kg Lebendgewicht pro Quadratmeter (ca. 19 Kiiken/m2). Bo-
denhaltung ist Pflicht, die prophylaktische Verabreichung von Anti-
biotika mit dem Trinkwasser — in auslandischen Betrieben gang und
gabe — strikt verboten.

Noch hohere Qualitdtsstandards kommen beim Bio-Gefliigel zur An-
wendung, das ca. 3 — 4 % der Wech-Gesamtproduktion ausmacht.
Hier setzt man auf eine langsamer wachsende Rasse, die ausschlieB-
lich mit Bio-Futtermittel geméstet wird. Ein Drittel ihres Lebens ver-
bringen die Bio-Hithner auf der griinen Wiese.
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Stressfreie Schlachtung

Dieselben hohen Bestimmungen wie fiir die Vertragshauern gelten
natiirlich, sobald das Gefliigel in die Obhut von Wech iibergeht. Auch
der Schlachtbetrieb ist AMA-gepriift— zudem werde das Prinzip der
stressfreien Schlachtung hochgehalten, so Feichtinger. Diese beginnt
schon mit der Verladung der Hithner — sie werden in der Zeit zwischen
22 Uhr und 5 Uhr frith abgeholt, da in den dunklen Nachtstunden die
angenehmsten Temperaturen herrschen. Die Tiere kommen vor der
Schlachtung in einen klimatisierten Wartestall, wo sie stressfrei ru-
hen kénnen. Als nur einer von zwei Betrieben in Europa wendet Wech
die sogenannte CO2-Betdubung an — dabei schlafen die Tiere ein,
bevor sie in die Schlachtanlage eingehéngt werden. ,Verglichen mit
der gebrduchlichen Wasserbad- bzw. Elektroschockbetdubung, die
Tiere vereinzelt bei Bewusstsein zuriicklasst, ist das ein gewichtiger
Fortschritt im Tierschutz“, sagt Karl Feichtinger.

. WIir setzen schon
immer auf hochste
Qualitatsstandards

und Frische®

KARL FEICHTINGER

Frisch vom Bauernhof

All diese Faktoren bestimmen letztlich den Geschmack mit. Wechs
Frischegarantie verspricht dem Kunden, dass um 5 Uhr morgens ge-
schlachtetes Gefliigel am darauffolgenden Morgen geliefert ist. Mit
KROSWANG gibt es eine spezielle Just-in-Time-Vereinbarung: Bestel-
lungen, die bis 12 Uhr eingehen, werden umgehend kommissioniert
und schon ab 14 Uhr ausgeliefert. Immer noch ist die Herkunft jedes
einzelnen Gefliigels nachvollziehbar und vermerkt — diese ,Bauern-
hofgarantie* fithrte Wech einst als erstes Unternehmen in Osterreich
ein. Den engen Kontakt zum Bauern mdglich macht Wechs Présenz in
regionalen Zusammenschliissen wie dem traditionsreichen ,Lavant-
taler Gefliigelring®, den es bereits seit den 1950er Jahren gibt. Man
kennt einander und sitzt mit seinen Partnern an einem Tisch, das ist
heute nicht anders als vor 60 Jahren.



-

i
frisch N frisch
C) C)

Bio Maishendl Maishendl
grillfertig, auf Tasse, 4 x AT grillfertig, 4 x AT

ohne Innereien, unkalibriert ohne Innereien, kalibriert

ca. 1.200 - 1.800 g / Stick Art.-Nr. 1011, 15 x 900 g / Kiste
Art.-Nr. 1094 Art.-Nr. 1018, 15 x 950 g / Kiste
— Art.-Nr. 1012, 15x 1.000 g / Kiste
— m E Art.-Nr. 1017, 15 x 1.050 g / Kiste

Art.-Nr. 1013, 15 x 1.100 g / Kiste
Art.-Nr. 1014, 10 x 1.200 g / Kiste
Art.-Nr. 1015, 10 x 1.300 g / Kiste
Art.-Nr. 1016, 10 x 1.400 g / Kiste
Art.-Nr. 1021, 10 x 1.500 g / Kiste
Art.-Nr. 1026, 8 x 1.600 g / Kiste

— il € |

Frische ‘
Maishendln

aus Osterreich

+ Aufzucht bei rund 200 Gefliigelbauern

+ viel Licht, frisches Quellwasser,
reine Bergluft

+ hochwertiges Mais-Futter (,gelbe Ware*)

+ kein vorbeugender Einsatz von Antibiotika
+ gentechnikfrei

frisch
®©

Maishendl
grillfertig, auf Tasse, 4 x AT

ohne Innereien, unkalibriert
ca. 1.200 g / Stiick

Art.-Nr. 1005




Maishendl
grillfertig, gesteckt, 4 x AT

ohne Innereien, kalibriert

Art.-Nr. 1019, 15 x 1.000 g / Kiste
Art.-Nr. 1022, 15 x 1.100 g / Kiste
Art.-Nr. 1023, 10 x 1.200 g / Kiste

Bio Maishendl

bratfertig, auf Tasse, 4 x AT

mit Innereien, unkalibriert
ca. 1.200 — 1.800 g / Stiick

Art.-Nr. 1095

Maisbackhendl

unpaniert, 4 x AT
halbiertes 1.100 g Hendl

Filet und Oberkeule ohne Haut, ohne Knochen,
Fliigel mit Haut, ohne Spitzen und zweigliedrig

36 — 40 Portionen = ca. 11 kg / Karton
Art.-Nr. 2040
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Maishendl
grillfertig, gewiirzt, 4 x AT

ohne Innereien, kalibriert

Art.-Nr. 1068, 15 x 950 g / Kiste
Art.-Nr. 1071, 15 x 1.000 g / Kiste
Art.-Nr. 1057, 15x 1.100 g / Kiste

Maishendl
bratfertig, 4 x AT

mit Innereien, unkalibriert
ca. 1.300 g / Stiick

Art.-Nr. 1020

Maishendl

grillfertig, gewiirzt, gesteckt,
4 x AT

ohne Innereien, kalibriert

Art.-Nr. 1069, 15x 1.000 g / Kiste
Art.-Nr. 1084, 15x 1.100 g / Kiste
Art.-Nr. 1092, 10 x 1.200 g / Kiste

4 S A
< B »
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Maishendl

halbiert, 4 x AT
mit Haut, mit Knochen

Art.-Nr. 1106
450 g / Stiick
(30 x 450 g / Kiste)

Art.-Nr. 1059
500 g / Stiick
(30 x 500 g / Kiste)
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Bio Maishendlkeulen
unkalibriert, auf Tasse, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
10x 250 — 300 g / Tasse

Art.-Nr. 1080

— i ) € |

A

togh, B kx.g-'
Maishendlkeulen

unkalibriert, 4 x AT

mit Haut, ohne Knochen
ca. 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1074

- N £=Y
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Maishendlkeulen
kalibriert, auf Tasse, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ohne Riickenanteil

Art.-Nr. 1063, 10 x 220 g / Tasse
Art.-Nr. 1064, 10 x 240 g / Tasse
Art.-Nr. 1065, 10 x 260 g / Tasse
Art.-Nr. 1066, 10 x 280 g / Tasse
Art.-Nr. 1067, 10 x 300 g / Tasse

—_—
5

Maishendlkeulen
unkalibriert, 4 x AT

ohne Haut, ohne Knochen
ca. 2,8 kg / Packung
Art.-Nr. 1049

—-—
7

Maishendl-Unterkeulen
unkalibriert, lose, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 1040

—_—
5

Maishendl-Unterkeulen
unkalibriert, auf Tasse, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ca. 1 kg / Tasse

Art.-Nr. 1076

—
5

Maishendlkeulen
kalibriert, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ohne Riickenanteil

Art.-Nr. 1042, 40 x 220 g / Kiste
Art.-Nr. 1043, 40 x 240 g / Kiste
Art.-Nr. 1044, 40 x 260 g / Kiste
Art.-Nr. 1046, 40 x 280 g / Kiste
Art.-Nr. 1047, 40 x 300 g / Kiste

— il ED |
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Maishendl-Oberkeulen
unkalibriert, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ca. 10 kg / Kiste

Art.-Nr. 1088

—-—
— L)

Maishendl-Innenfilet
besonders zart, 4 x AT

ca. 1 kg / Tasse
Art.-Nr. 1107

— il E |
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Maishendlfilet

Supreme
halbiert, 4 x AT

mit Haut und erstem Fliigelknochen
4x180 - 220 g/ Packung

Art.-Nr. 1034

—-—
7

Maishendlfilet
unkalibriert, 4 x AT

ohne Haut, ohne Knochen, ohne Innenfilet
ca. 2,5 kg / Packung
Art.-Nr. 1032

—_—
5

—~

Maishendlfilet
Butterfly

kalibriert, auf Tasse, 4 x AT

ohne Haut, ohne Knochen, ohne Innenfilet
8x 350 g/ Tasse

Art.-Nr. 1002

—
— L
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Maishendlfilet

Supreme
halbiert, lose, 4 x AT

mit Haut und erstem Fliigelknochen
ca. 180 — 220 g / Stiick
5 kg / Karton

Art.-Nr. 1010

—-—
— LT

Maishendlfilet
kalibriert, lose, 4 x AT

ohne Haut, ohne Knochen, ohne Innenfilet
5 kg / Karton

Art.-Nr. 1031, 120 g / Stiick
Art.-Nr. 1004, 140 g / Stiick
Art.-Nr. 1001, 160 g / Stiick
Art.-Nr. 1000, 180 g / Stiick
Art.-Nr. 1036, 250 g / Stiick (Butterfly)

—
— 5

Maishendlbrust
unkalibriert, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ca. 10 — 12 kg / Packung

Art.-Nr. 1050

—
5

e

Maishendlfilet
kalibriert, 4 x AT

mit Haut, ohne Knochen, ohne Innenfilet
16 x ca. 180 g / Packung

Art.-Nr. 1033

- N kEY

-".I.l B

Maishendlfilet

kalibriert, auf Tasse, 4 x AT

ohne Haut, ohne Knochen,
ohne Innenfilet

Art.-Nr. 1037, 10 x 140 g / Tasse
Art.-Nr. 1038, 10 x 160 g / Tasse
Art.-Nr. 1039, 10 x 180 g / Tasse

—
p—

Maishendlbrust

unkalibriert, auf Tasse, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen
ca. 3,2 kg / Tasse

Art.-Nr. 1055

- N LEY
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Bio Maishend]l-

flugerl
unkalibriert, auf Tasse, 4 x AT

2-gliedrige Fliigerl, mit Haut, mit Knochen
ca. 2,5 —3 kg /Tasse

Frische bringt’s
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TV

Maishendlfliigerl

zwei-gliedrig, lose, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen, ohne Spitze
ca. 10 kg / Kiste

——
R
T

M L

o N
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Maishendlfliigerl

zwei-gliedrig, auf Tasse, 4 x AT

mit Haut, mit Knochen, ohne Spitze
ca. 2,5 kg / Tasse

Art.-Nr. 1070

Art.-Nr. 1075
Art.-Nr. 1085 ¥

Hendlknochen
lose, 4 x AT

ca. 10 — 12 kg / Karton
Art.-Nr. 1003

MaishendlspieBe Maishendl Hiihnerfaschiertes
handgesteckt, 4 x AT Keulenragout aus der Oberkeule, 4 x AT
Brustfleisch mit Putenspeck sauber geschnitten, 4 x AT 400 g / Packung

SpieBe aus Holz ohne Haut, ohne Knochen

Art.-Nr. 1089

10xca. 170 g/ Packung
Art.-Nr. 1762

StiickgroBe: ca. 3x 3 cm
ca. 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1056
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Mehr Raum,
mehr Luf
mehnr Sonne.

SONNENPUTEN

Sonnenputen geht’s besser als Tieren aus konventioneller Haltung,
denn sie werden von bauerlichen Familienbetrieben aufgezogen,
denen Tierwohl ein besonderes Anliegen ist.

Lornen
PUTE

15
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Mehr Raum.

Im Gegensatz zu allen anderen EUL4ndern ist in Osterreich die maxi-
male Besatzdichte in Putenstallen gesetzlich geregelt. Unsere Sonnen-
puten haben aber sogar noch mehr Platz als gesetzlich vorgeschrieben.
Dariiber hinaus sind die Stalle mit erhdhten Sitzebenen ausgestattet.
Dadurch kénnen die Sonnenputen ihr natiirliches Verhalten des ,Auf-
baumens*“ ausleben, und schwécheren Tieren dient der Platz unter die-
sen Sitzflachen als Riickzugsort. Heu und Stroh als Beschaftigungsma-
terial tragen zusatzlich zu mehr Tierwohl bei.

Mehr Luft und Sonne.

Der wohl groBte Unterschied zur konventionellen Haltung ist die Mog-
lichkeit fiir die Tiere, die Sonnenstunden in einem geschiitzten AuBen-
bereich zu verbringen. Dieser sogenannte ,Wintergarten® ist Giberdacht
und wird von den Sonnenputen gerne und hiufig genutzt. Sobald die
Klappen offen sind, spazieren die Tiere in den AuBenbereich und lassen
sich an der frischen Luft die Sonne auf die Federn scheinen. Zumindest
acht Stunden jeden Tag kénnen sich unsere Sonnenputen im geschiitz-
ten Freibereich aufhalten.
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Mehr Osterreich.

Alle Sonnenputen stammen aus heimischer, kleinstrukturierter Land-
wirtschaft. Der gesamte Wertschopfungsprozess vom Schliipfen der
Kiiken iiber die Aufzucht bis hin zur Verarbeitung findet garantiert in
(Osterreich statt. Insgesamt sind es zehn bauerliche Familienbetriebe in
Karnten, Ober- und Niederdsterreich, wo unsere Sonnenputen geziichtet
werden. Diese Bauern haben freiwillig in tierfreundlichere Haltungsbe-
dingungen investiert, um die héheren Anforderungen fiir die Aufzucht
von Sonnenputen zu erfiillen.

Mehr Naturlichkeit.

Unsere Sonnenputen erhalten ausschlieBlich gentechnikfreies Futter
aus Mais, Weizen, Soja, Raps und Sonnenblumen, ergénzt mit Mineral-
stoffen und Spurenelementen. Zusatzlich werden ganze Getreidekorner
angeboten, frisches Wasser in Trinkwasserqualitat steht immer zur Ver-
fiigung. Zur Unterstitzung der arttypischen Ern&hrungsgewohnheiten
erhalten die Tiere zusétzlich zum natiirlichen Futter auch Muschelgrit
(= zerkleinerte Muschelschalen) und Steinchen angeboten, die beim
Zermahlen des Futters im Magen helfen.



Putenbrust
4 x AT

von der Sonnenpute
ohne Haut, ohne Knochen, halbiert
ca. 1,5—2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1122

=
mm Ut

Putenkeulen-Rollbraten
aus der Oberkeule, 4 x AT

von der Sonnenpute

im Netz, Fleisch von 2 — 3 Oberkeulen
g 13 cm, 20 cm lang

ca. 1,2 —1,7 kg / Stiick

Art.-Nr. 1191

s D
Ut

Putenfaschiertes
aus der Oberkeule, 4 x AT

von der Sonnenpute
400 g / Packung

Art.-Nr. 1168

-_—
-
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Putenschnitzel
kalibriert, 4 x AT

von der Sonnenpute

geschnitten

Art.-Nr. 1136, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 1138, 10 x 150 g / Packung
Art.-Nr. 1140, 10 x 180 g / Packung

D
|

Putenkeulenragout
aus der Oberkeule, 4 x AT

von der Sonnenpute
StiickgroBe: ca. 2,5x 2,5 cm
ca. 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1362

—R
-

S .

Putengeschnetzeltes
aus der Brust, 4 x AT

von der Sonnenpute
blattrig geschnitten
StiickgroBe: 2 —4 cm
ca. 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1169

-_—
L

Putenoberkeulenfleisch
ausgelodst, 4 x AT

von der Sonnenpute

ohne Haut, lose

fiir Gulasch und Geschnetzeltes
ca. 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1349

- ..
I
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Frische
Bauernputen
aus Osterreich

+ Aufzucht ausschlieBlich bei Vertragsbauern

+ viel Licht, frisches Quellwasser,
reine Bergluft

+ hochwertiges Mais-Futter
+ kein vorbeugender Einsatz von Antibiotika

Putenbrust Puten-Innenfilet Pute
4 x AT = Prinzessfilet, 4 x AT auf Vorbestellung, 4 x AT
ohne Haut, ohne Knochen ohne Sehne im Ganzen, Innereien beigepackt
halbiert 8xca. 120 — 160 g / Packung Art.-Nr. 1112, 3 — 5,5 kg / Stiick*
ca.1,5-2,5 kg / Packung Art.-Nr. 1351 Art.-Nr. 1113, 6 — 8 kg / Stick
Art.-Nr. 1123 — Art.-Nr. 1119, 12 — 14 kg / Stiick
— - — (*saisonal verfiighar)
—t il & (saisor

—

AN
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Putenoberkeulenfleisch Putenoberkeule

ausgelost, 4 x AT mdnnliche Ware, 4 x AT
ohne Haut, lose mit Haut, ohne Knochen

fiir Gulasch und Geschnetzeltes ideal fiir Kebab

ca. 1 kg / Packung ca. 2 — 3 Stiick / Packung
Art.-Nr. 1350 ca. 2,5—3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 1289

—
—— LRE

—
LA
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Putenkeulen-Rollbraten Putensurbraten

aus der Oberkeule, 4 x AT aus der Keule, 4 x AT
im Netz, Fleisch von 2 — 3 Oberkeulen im Netz

g 13 cm, 20 cm lang ca. 900 g / Stiick

ca. 1,8 — 2,5 kg / Stiick Art.-Nr. 1186

Art.-Nr. 1192

Putenschnitzel Putengeschnetzeltes Putenspiefle
kalibriert, 4 x AT aus der Brust, 4 x AT handgesteckt, 4 x AT
Art.-Nr. 1142, 20 x 100 g / Packung bléttrig geschnitten Putenbrust mit Speck von der Pute
Art.-Nr. 1134, 10 x 120 g / Packung StiickgroBe: 2 — 4 cm SpieBe aus Holz

Art.-Nr. 1133, 10 x 150 g / Packung ca. 2,5 kg / Packung 10x170 g / Packung

Al LI, G sy ¢ ek Art.-Nr. 1170 Art.-Nr. 1274

A
frisch
e
Putenkeulenragout Osterreichische

aus der Oberkeule, 4 x AT Weidegqns

StiickgroBe: ca. 2,5x2,5¢cm

Y (e im Ganzen, mit Innereien und Hals

Art.-Nr. 1815, 3,6 — 4,4 kg / Stiick
Art.-Ar. 1361 Art.-Nr. 1816, 4.4 — 5.2 kg / Stiick
kT (saisonal verfiighar)
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Alm.

KAINDORF, STEIERMARK

Unser Fleisch-Partner Schirnhofer hat mit seinen
Vertragsbauern Standards bei der artgerechten
Tierhaltung gesetzt.

A\fio
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Kerngebiet der Almos ist das Almenland im oststeirischen Hiigelland,
das als Naturpark ausgezeichnet wurde.

22



»Die Menschen sollen weniger, aber hochwertigeres Fleisch essen®,
sagt Karl Schirnhofer. Fiir den Chef eines Fleischverarbeitungshe-
triebs eine ungewdhnliche Ansage. Doch Schirnhofer, der das gleich-
namige Unternehmen seit 1981 leitet, hat feste Uberzeugungen:
Nicht nur der Umwelt soll es gut gehen, sondern vor allem auch
Mensch und Tier. Es versteht sich daher von selbst, dass alle Tiere,
die von Schirnhofer verarbeitet werden, bei Gsterreichischen Bauern
in artgerechter Haltung aufwachsen. Karl Schirnhofer hat den Be-
trieb aus Kaindorf, der 1926 von seinem GroBvater zum Handel mit
Lebendvieh gegriindet worden war, Anfang der 1990er iibernommen.
»Was uns von anderen unterscheidet, ist die Vertragsbauernschaft®,
erklart Karl Schirnhofer. ,Das heiBt, wir haben mit unseren ca. 90
Schweinebauern und knapp 400 Almo-Bauern strenge Vertrage — die
Bauern unterwerfen sich bei der Produktion unseren Regeln, dafiir
zahlt ihnen Schirnhofer héchste Preise am Markt samt einer Prémie.”

Erfolgsmodell Almochse

Rund 4.000 Almochsen weiden im Sommer auf den Héngen des stei-
rischen Naturparks Almenland. Einst waren sie gefragte Arbeitstiere,
bis sie durch den leistungsstarkeren Traktor verdrangt wurden. Wohin
also mit den Rindern, die weder fiir Zucht noch zur Milchproduktion
geeignet sind? Zunéchst sah es nicht gut aus, bis Ende der 1980er
Jahre wurden sie als billige Fleischlieferanten nach Nordafrika ver-
schifft. Dann hatten die Bauern der oststeirischen Region Almenland
eine Idee: Kiinftig sollten die Tiere im Sommer auf den Almen der
Region weiden und im Winter mit heimischem, gentechnikfreiem Fut-
ter versorgt werden. So werden einerseits die Almen kultiviert, ande-
rerseits entsteht Fleisch von hdochster Qualitat. Ein Bauer bringt pro
Jahr im Schnitt zehn Ochsen zur Schlachtreife.

1995 nahm Karl Schirnhofer die Almo-Bauern unter Vertrag. Schirn-
hofer kiimmert sich um die Vermarktung des Almochsenfleischs und
bietet den Bauern eine Abnahmegarantie — und zahlt die hdchs-
ten Preise fiir das Fleisch in Osterreich. Im Gegenzug fordert Karl
Schirnhofer von den ALMO-Bauern die Einhaltung nach strengsten
Qualitatsrichtlinien: 150 Tage im Jahr miissen die Ochsen auf der
Alm und auf der Weide sein. Im Winter sind sie in Freilaufstallen
untergebracht, im Sommer auf der Alm. EiweiBfuttermittel wie Soja-
extraktionsschrot ist verboten. Vor der Schlachtung werden die Tiere
nicht durch lange Transportwege gestresst. All das wirkt sich natiir-
lich auf die Fleischqualitat aus. ,Bei einer Gegenverkostung mit an-
derem Rindfleisch — ohne zu wiirzen — macht sich das Almo-Fleisch
durch seinen unverkennbaren, bekdmmlichen Rindfleischgeschmack
bemerkbar. Man kénnte beim Almo-Almochsenfleisch durchaus ohne
Gewiirze auskommen.“

Frische bringt’s

Okoregion Kaindorf

Neben dem gentechnikfreien Almo-Almochsenfleisch stellt Schirnho-
fer auch Rindfleisch, Premium-Schweinefleisch, steirisches Premi-
um-Kalbfleisch sowie Wiirste und Schinken in Kaindorf her. Das En-
gagement von Karl Schirnhofer und seinen Mitarbeitern am Standort
in Kaindorf driickt sich nicht nur in exzellenten Fleischprodukten aus,
sondern auch in langjéhrigen Partnerschaften der Umweltschutzor-
ganisation Greenpeace und der Tierschutzorganisation Vier Pfoten.
Eine Auszeichnung, die in der Fleischindustrie Seltenheitswert hat.
Karl Schirnhofers Vision ist, dass sein Unternehmen vollstandig zum
griinen Betrieb wird. Daher hat er im Heimatort Kaindorf mit 200
Bauern ein Projekt zum Humusaufbau gestartet. So soll der durch
Intensivwirtschaft ausgelaugte Boden wieder in seinen Urzustand
gebracht werden, Nebeneffekt ist, dass dadurch enorme Mengen C02
gebunden werden konnen.

Jjunsere
Vertragsbauern
liefern hochste

Qualitat”

KARL SCHIRNHOFER

Glaserne Fabrik

Neben dem Umwelt- und Tierschutz hat sich Schirnhofer selbstver-
standlich dem Konsumenten verpflichtet. Seit 2009 Iadt der Betrieb
aus Kaindorf bei Hartberg Interessierte daher in seine Glaserne Fab-
rik. Dort kdnnen die Besucher die Verarbeitung der Fleischwaren bei
Schirnhofer genau unter die Lupe nehmen. Ein Angebot, auf das die
Konsumenten anscheinend gewartet haben: 17.000 Besucher wer-
den in der Glasernen Fabrik jahrlich Zeuge, wenn Wiirste geformt,
Schinken gerduchert und Filets zugeschnitten werden. Nicht zuletzt
profitiert so auch die Okoregion Kaindorf durch zusatzliche Géste.
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Frisches \
Almqchsenfleisch
aus Osterreich

+ Rindfleisch der Extraklasse, besonders
schén marmoriert

+ artgerechte AlIm-Weidehaltung im Sommer,
groBraumige Stélle im Winter o

+ hochwertiges Futter aus Almgrasern,
Krautern, Silage, Getreideschrot und Heu

+ langsames Wachstum
(durchschnittlich 26 Monate)

+ perfekt vorgereift

[MOCHSENFLEISCH

PR

B WA

Gatm> A0

e e

L e

Almo Filet Almo Beiried Almo Beiried
ohne Kette, 4 x AT = Roastbeef, 4 x AT = Roastbeef, 4 x AT
zum Braten, Diinsten, Kurzbraten nieder, lang hoch
ca. 2 —2,8 kg / Packung zum Schmoren, Braten, Kurzbraten zum Schmoren, Braten, Kurzbraten
Art.-Nr. 21701 ca. 4,56 kg / Packung ca. 2,5 kg / Packung
Art.-Nr. 21713 Art.-Nr. 29108

= <= difio

— > A\ —_— @ o

Almo Beiried Almo Hiift-Steak Almo Rostbraten
= Roastbeef, 4 x AT 4 x AT = Rib Eye, 4 x AT
zum Schmoren, Braten, Kurzbraten zum Braten, Kurzbraten, ideal fiir Medaillons ohne Deckel
ca.2,5—4 kg / V2 Stiick ca. 0,8 kg — 1 kg / Packung zum Schmoren, Braten, Kurzbraten
Art.-Nr. 29107 Art.-Nr. 29120 2xca. 1,7 kg /Packung

5 . Art.-Nr. 21715
= Gavabors) ﬂlmo = Gt nlmo

— ) 4|mo
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ALMO-ALMOCHSENFLEISCH

Almo Hiuferscherzl Almo Oberschale Almo Weilscherzl
= Hiifte, 4 x AT ohne Deckel, 4 x AT = Semerrolle, 4 x AT
entvliest zum Schmoren, Braten zum Kochen, Schmoren

zum Kochen, Schmoren, Braten, Kurzbraten ca. 6 — 8 kg / Packung ca. 2,5-3,5 kg / Packung

ca. 2,5 3,5 kg / Packung Art.-Nr. 21700 Art.-Nr. 21710

Art.-Nr. 21707
= &= Ao

= & fio = & fAlo

Almo Tafelspitz Almo Hiiferschwanzl Almo Brustkern
kurz, 4 x AT = Blirgermeisterstiick, 4 x AT Brust ohne Knochen, 4 x AT
zum Kochen, Schmoren zum Kochen, Diinsten, Schmoren zum Kochen

ca. 2 — 3 kg / Packung ca. 0,8 1,5 kg / Packung ca. 1,7 — 2 kg / Packung

Art.-Nr. 21705 Art.-Nr. 21708 Art.-Nr. 29110

= &= dliFo = & diio = @& difo

Almo Schulterscherzl Almo Schultermeisl Almo dicke Schulter
= Schaufelstiick, 4 x AT = falsches Filet, 4 x AT = dickes Bugstiick, 4 x AT
zum Kochen, Diinsten, Schmoren zum Kochen, Diinsten, Schmoren zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 2 — 3 kg / Packung ca. 1,5—2 kg / Packung ca. 3,5—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21704 Art.-Nr. 21703 Art.-Nr. 21711

= <& diFo = <& diFo = = diFo
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ALMO-ALMOCHSENFLEISCH

o

Almo Almo Beinfleisch
vorderer Rostbraten 4 x AT

= Hochrippenherz, 4 x AT ohne Knochen

zum Kochen, Schmoren, Braten ca. 1,5 kg / Packung

ca. 1,5—-2,5 kg / Packung Art.-Nr. 29106

Art.-Nr. 21709 — @ Almo.

— > \fF0

Almo Hals Almo Hiiferscherzel
4 x AT 4 x AT

ca. 2,5—3,5 kg / Packung ca. 3 —4 kg / Packung

Art.-Nr. 29113 Art.-Nr. 29115

= @ dlfio = @ flifio

Almo Beinfleisch
mit Knochen, 4 x AT

zum Kochen
ca. 2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 29105
— > A0

Almo Kavalierspitz
4 x AT

ca. 1,2 1,5 kg /Packung
Art.-Nr. 29116

— > IR0
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ALMO-ALMOCHSENFLEISCH

Almo Nuss Almo Tafelstiick Almo Zwerchrippe
= Kugel, 4 x AT 4 x AT 4 x AT

ca. 4 —5,5 kg / Packung ca. 5 —7 kg / Packung ohne Knochen

Art.-Nr. 29119 Art.-Nr. 29128 ca. 1,1 - 18 kg / Packung

= <= diiFo = = dlifo At 29130

= @& divo

Almo _ Almo Ripperl
hinterer Wadschinken = Beef Ribs, 4 x AT
= hinteres Beinfleisch, 4 x AT 2um Grillen, Braten

ohne Knochen ca. 1 kg / Packung

zum Diinsten, Schmoren Art.-Nr. 29122

ca. 2 — 3,2 kg / Packung — —
Art.-Nr. 21712 — > (IO

= @ diffio
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ALMO-ALMOCHSENFLEISCH
GESCHNITTEN

Almo Beiried
= Roastbeef, 4 x AT

zum Schmoren, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 21730, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 21731, 10 x 200 g / Packung

— > A0

Almo Gulasch
aus der hinteren Wade/Beinfleisch,
4 x AT

Ax4x4cm
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21714
— @ (A0

tief
gekiihlt

g
3

Almo
T-Bone Steak

aus dem ganzen Englischen,
4 X AT

zum Braten, Kurzbraten, Grillen
ca. 500 — 750 g / Stiick

Art.-Nr. 9864
= &= Ao

Frische bringt’s

Almo Rostbraten
= Rib Eye, 4 x AT

zum Schmoren, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 21740, 10 x 150 g / Packung
Art.-Nr. 29124, 10 x 170 g / Packung
Art.-Nr. 21741, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 21742, 10 x 220 g / Packung

—_— @ (A0

Almo .
Schulterwurfel
4 x AT

Adx4x4cm
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 29126
— > A0

.’

geﬂ%th P

Almo Rib Eye Steak

einzeln entnehmbar, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
10 x ca. 350 g / Packung

Art.-Nr. 9866
= @ fio

Almo Schnitzel
aus Nuss und Oberschale, 4 x AT

geplattet
zum Schmoren, Braten

Art.-Nr. 29096, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 21721, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 29097, 10 x 200 g / Packung

= & Ao

Almo
Tomahawk Steak
4 x AT

zum Braten, Grillen
ca. 1,4 kg / Stiick

Art.-Nr. 9865
— @ Ao



ALMO-ALMOCHSENFLEISCH
SPEZIAL-STEAKS

Almo Chuck Steak Almo Flat-Iron Almo Flat-Iron Steak
aus dem vorderen Rostbraten, = Top Blade Roast, 4 x AT aus dem Schulterscherzel/
4x AT aus dem Schulterscherzel/ Schaufelstiick, Schaufelstick, 4 x AT

kompakte Konsistenz, zarter, aromatischer vielseitig einsetzbar auBergewohnlicher Geschmack,
Geschmack, patentiertes Reife-System ca. 600 — 800 g / Packung einzigartig charakteristische Optik

ca. 300 —400 g / Packung Art.-Nr. 21754 2 x ca. 250 — 320 g / Packung

Art.-Nr. 21750 5 Art.-Nr. 21756
otz = @& fliFio frfeaie

[r— @ ﬂlmO _ @ nlmo

Almo Tri-Tip Steak Almo Flank Steak
aus dem Hiferschwanzel/ = kleine Bavette, 4 x AT
Burgermeisterstuck, 4 x AT aromatischer Fleischgeschmack, schéne
marmorierte, kompakte Steaks mit feiner Fleischfaser, besonders zart
Fettabdeckung, ca. 2,5 cm stark ca. 600 — 800 g / Packung

2 xca. 200 — 250 g / Packung
Art.-Nr. 21752

— > A

Art.-Nr. 21758
= <= fiFo
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SALON
beef

OBSESSION

Selektiertes
Kalbinnen-
Fleisch der
Premium-Klasse.

GEBOREN / GEMASTET /

GESCHLACHTET /

VERARBEITET IN OSTERREICH



AUS

PREM
IUM

DER

KALBINNEN.

NATUR

Wer in Osterreich und

Deutschland von Rindfleisch
spricht, meint damit meist den
Stier. Jedoch ist das Fleisch vom
weiblichen Jungrind von deutlich
hoéherer Qualitat.
Anders als Stiere, die vor der
Schlachtung fiir einige Wochen
intensiv _gemastet werden, ha-
ben die Kalbinnen genug Zeit, um
langsam und vor allem konstant
an Gewicht zuzulegen. Die Tiere
erndhren sich ihr Leben lang vor-
wiegend von Gras, Heu und Wie-
sengras-Silage.

Neben der natirlichen
Fiitterung spielt auch die Genetik
fur die hohe Fleischqualitat eine
wesentliche Rolle.

Kalbinnen wachsen gemachlicher
als ihre ménnlichen Artgenossen,
die Muskeln sind daher feinfasri-
ger und das intramuskulare Fett
baut sich langsamer auf. AuBer-
dem werden die Tiere bis zu 30
Monate alt, dadurch entwickelt
unser Salon Beef einen intensi-
veren Rindfleischgeschmack als

Stierfleisch.

ZARTER

Schon der erste Blick auf
das Fleisch der Kalbin lasst je-
dem Fleischliebhaber das Wasser

im Munde zusammenlaufen.

Seine kraftige, dunkelrote Farbe,
seine gleichmaBige Marmorie-
rung und die Feinfasrigkeit des
Fleisches sind ein untriiglicher
Hinweis auf die besondere Quali-
tat unseres Salon Beefs: aroma-

tisch, zart und saftig.

21 TAGE GEREIFT

Auch nach der Schlach-

tung bekommt unser Fleisch
geniigend Zeit, um zu rei-
fen und seinen uniibertroffe-
nen Geschmack zu entwickeln.
Denn die Reifezeit ist ebenfalls
ein wesentliches Kriterium fir
die Rindfleischqualitat. Alle Sa-
lon Beef Teilsticke reifen volle
21 Tage, das intensiviert den Ge-
schmack und macht das Fleisch

miurber.

SALON BEEF

Naturliches
Fultter
bringt den
Geschmack
der Region.

Unsere
Kalbinnen
haben

Zeil

zZum
Wachsen.
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SALON BEEF

Salon Beef
Filet
ohne Kette, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 1,8 — 2,8 kg / Packung

Art.-Nr. 21500

EmmS SALON
mmm beef

Salon Beef

Rostbraten
= Rib Eye, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 2,8 — 4,3 kg / Packung

Art.-Nr. 21502

s SALON
mmm  bee

Salon Beef

Beiried

= Roastbeef, ohne Bauchkette,
4 x AT

von der Kalbin / Férse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 4 —6 kg / Packung

Art.-Nr. 21501

mm— SALON
mmm beef

Salon Beef
Tafelspitz
kurz geschnitten, 4 x AT

von der Kalbin / Férse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 1,4 — 2,4 kg / Packung

Art.-Nr. 21505

mm— SALON
mmmm beef

Selektiertes
Kalbinnen-Fleisch
der Premium-Klasse

+ 100% aus osterreichischer Landwirtschaft
+ langsames Wachstum

+ natiirliches Futter aus Gras, Heu
und Wiesengras-Silage

+ mindestens 21 Tage vorgereift

SALON
beefl

Salon Beef
Steakhufte

sauber zugeputzt, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 2,3 — 3,6 kg / Packung

Art.-Nr. 21511

Emm= SALON
mmm beef

Salon Beef
Oberschale
ohne Deckel, 4 x AT

von der Kalbin / Férse
mind. 21 Tage vorgereift
ca.4—6,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21515

mm SALON
mmmm  beef



SALON BEEF

-~ il

Salon Beef
Huferschwanzel
= Biirgermeisterstiick, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 0,7 — 1,4 kg / Packung

Art.-Nr. 21514

EmmE  SALON
mmmm beef

>

Salon Beef

dicke Schulter
= dickes Bugstiick, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 3—5 kg / Packung
Art.-Nr. 21508

Emms SALON
mmm beef

SALON BEEF GESCHNITTEN

Salon Beef

Schnitzel
gepldttet, 4 x AT

aus der Oberschale

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift

Art.-Nr. 21523, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 21521, 10 x 180 g / Packung

= SALON
mmm beel

Frische bringt’s

&

Salon Beef
weiBes Scherzl
= Semerrolle, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 2,2 —4,2 kg / Packung

Art.-Nr. 21504

EEE  SALON
mmmm beef

Salon Beef
Schulterscherzl
= Schaufelstiick, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 1,8 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21506

S SALON
mmm beef

L
gekiihlt

MR

Salon Beef
Nuss geteilt
= Kugel, entvliest, 4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 3— 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21512

s SALON
mmmm beef

Salon Beef

Schulterwiirfel
4 x AT

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21513,ca.2x2x2cm
Art.-Nr. 21516, ca. 4 x4 x4 cm

NN SALON
mmm beef

Salon Beef
Tomahawk Steak
4 x AT

von der Kalbin / Férse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 5x 500 — 800 g / Karton
Art.-Nr. 9692

EmmN SALON
mmm beef

>

Salon Beef

Geschnetzeltes
aus der Schulter, 4 x AT

ca.4x1xlcm

von der Kalbin / Farse
mind. 21 Tage vorgereift
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21517

s SALON
mm Dbeel
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Filet _ _
vom Landmeister-Rind
ohne Kette, 4 x AT

zum Braten, Diinsten, Kurzbraten

ca. 2 — 2,6 kg / Packung

Art.-Nr. 21001

‘, . °
Saabofe) Landmeister-Rind

I
Beiried _ _
vom Landmeister-Rind
= Roastbeef, 4 x AT
nieder, ohne Bauchkette
zum Schmoren, Braten, Kurzbraten
ca. 7 — 8 kg / Packung
Art.-Nr. 21008

W o Landmeister-Rind”

Frisches
Landmeister-Rind
aus Osterreich

+ Aufzucht ausschlieBlich bei
osterreichischen Bauern

+ von Meisterhand selektiert

+ kurze Transportwege

+ spezieller Schirnhofer-Zuschnitt
fiir die Gastronomie

+ vorgereift

& ; ind°
sanenbofer)  Landmeister-Rind

Beiried vom _
Landmeister-Rind
= Roastbeef, 4 x AT

kurz, ohne Bauchkette
zum Schmoren, Braten, Kurzbraten
ca. 2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 21011

Gavanoie Landmeister-Rind

Oberschale _
vom Landmeister-Rind
ohne Deckel, 4 x AT

zum Schmoren, Braten
ca. 8 —9 kg / Packung
Art.-Nr. 21000

I o . s e
 CObofed Landmeister-Rind

Rostbraten

vom Landmeister-Rind

= Rib Eye, 4 x AT

ohne Deckel, ohne Knochen
zum Schmoren, Braten, Kurzbraten
ca. 3,2 —4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21006

G Landmeister-Rind’

WeiBes Scherzl

vom Landmeister-Rind
= Semerrolle, 4 x AT

zum Kochen, Schmoren
ca. 2,2 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21004

_— ; o
GO Landmeister-Rind



LANDMEISTERRIND
STIERFLEISCH

Frische bringt’s

Hiiferscherzl

vom Landmeister-Rind
= Hiifte, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 3,5—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21012

G Landmeister-Rind’

Tafelspitz

vom Landmeister-Rind
ohne Knochen, 4 x AT

zum Kochen, Schmoren
ca. 2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 21003

GavmnoD Landmeister-Rind

Schulterscherzl

vom Landmeister-Rind
= Schaufelstiick, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 2,5 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 21009

Gavmnoi> Landmeister-Rind’

Dicke Schulter _
vom Landmeister-Rind
= dickes Bugstiick, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca.4,5-5,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21007

[ |
Gl Londmeister-Rind’

Schalendeckel

vom Landmeister-Rind
= Oberschalendeckel, 4 x AT

entvliest
zum Schmoren, Braten
ca. 1—1,5 kg /Packung

Art.-Nr. 21002

G Landmeister-Rind

Hinterer Wadschinken

vom Landmeister-Rind
= hinteres Beinfleisch, 4 x AT

ohne Knochen

zum Diinsten, Schmoren
ca. 2 — 3 kg / Packung
Art.-Nr. 21005

o\ . .
scnenbofe) Landmeister-Rind

Ochsenschlepp
vom Landmeister-Rind
4 x AT

ca. 1-1,5kg/Packung

Art.-Nr. 29139

— ind°
G Landmeister-Rind

Brustkern

vom Landmeister-Rind
= Brust ohne Knochen, 4 x AT

zum Kochen
ca. 3—5 kg / Packung

Art.-Nr. 21043

Gavmnoi> Landmeister-Rind’
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LANDMEISTERRIND
STIERFLEISCH GESCHNITTEN

Beiried _ _
vom Landmeister-Rind
= Roastbeef, 4 x AT

zum Schmoren, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 21020, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 21021, 10 x 200 g / Packung

G Landmeister-Rind’

Schulterstiicke
vom Landmeister-Rind
= Bugstiick, 4 x AT

zum Diinsten, Schmoren, fiir Gulasch
ca. 5 kg / Packung
Art.-Nr. 21017, 1,5x1,5x 1,5cm

Art.-Nr. 21019, 3x 3 x 3 cm
Art.-Nr. 21018, 4 x 4 x 4 cm

(3 5
Saneabofe) Landmeister-Rind

Frische bringt’s

Rostbraten _
vom Landmeister-Rind
= Rib Eye, 4 x AT

zum Schmoren, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 21015, 10 x 150 g / Packung
Art.-Nr. 21016, 10 x 180 g / Packung

I o . FPRprTy
m CObofed Landmeister-Rind

Geschnetzeltes
vom Landmeister-Rind
aus der Schulter/Bug, 4 x AT

StiickgroBe: 6x 1x1cm
zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21044

= Garmoi> Landmelster-Rind’

Markknocherfy

vom Landmeister-Rind
2 - 4 cm dick, 4 x AT

ca. 5 kg / Packung
Art.-Nr. 21014

Gavanoie> Londmeister-Rind’

Fleischknochen

vom Landmeister-Rind
fiir Fonds und Saucen, 4 x AT

geschnitten
ca. 1 kg / Packung

Art.-Nr. 29180

Gl Londmeister-Rind’

3

Schnitzel

vom Landmeister-Rind
gepldttet, 4 x AT

aus der Nuss und Oberschale
zum Schmoren, Braten

Art.-Nr. 21030, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 21031, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 21032, 10 x 180 g / Packung

Gvanod Landmeister-Rind

Halsstiicke

vom Landmeister-Rind
ideal fiir Gulasch, 4 x AT

StiickgroBe: 3x3x 3 cm

zum Diinsten, Schmoren
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21041

_— ; i
GO Landmeister-Rind
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Osterreich
an
Geschmack.

GRIESKIRCHEN, OBEROSTERREICH

Alle Klaushof Schweine und Rinder wurden in Osterreich
geboren, gemastet, geschlachtet und verarbeitet.

KLAUSHOF
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Frische bringt’s

Fiir jeden Klaushof Artikel wurden genaue Spezifikationen festgelegt,
die streng kontrolliert werden.
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Osterreich ist ein schénes Land mit sauberem Wasser, gesundem
Boden und reiner Luft. Die Landwirtschaft ist klein strukturiert,
die Transportwege kurz und unser Lebensmittelrecht gehdrt zu den
strengsten der Welt. Das Ergebnis sind Lebensmittel hochster Giite —
wie das Rind- und Schweinefleisch der Marke Klaushof.

,Wir haben vor einigen Jahren bemerkt, dass viele unserer Kunden
gerade beim Fleisch auf garantiert dsterreichische Qualitat Wert
legen, aber trotzdem nicht auf ein hervorragendes Preis-Leistungs-
Verhéltnis verzichten wollen®, erklart Manfred Kroswang. ,Diesen
Kundenwunsch haben wir zum Anlass genommen, eine Eigenmar-
ke zu entwickeln die diese Anforderungen erfiillt“. Die KROSWANG
Einkaufer haben fiir jeden geplanten Klaushof Artikel genaue Spe-
zifikationen ausgearbeitet und sich auf die Suche nach passenden
Produktionspartnern gemacht. Nach vielen Gespréchen und Produkt-
tests sind eine Handvoll Qualitatsmetzger ibrig geblieben, die gut
und verlasslich genug fiir Klaushof Rind- und Schweinefleisch sind.

Verldssliche Partner

,Wir haben uns aus mehreren Griinden nicht fiir einen einzigen Part-
ner entschieden®, erklart Manfred Kroswang. ,Einerseits hat jeder
Hersteller bestimmte Stéarken in der Produktion, die wir fiir unsere
Kunden nutzen wollen. Und natiirlich wollen wir unseren Kunden den
besten Preis bieten, allein deshalb braucht es auch die Wettbewerbs-
situation auf Einkaufsseite“. Wobei der Geschéftsfiihrer ganz klar
betont, dass der Preis nur bei absolut gleicher Qualitat die Entschei-
dung bringt. Um diese Qualitat vergleichbar zu machen, wird bei
der Wareneingangskontrolle penibel kontrolliert, ob die vereinbarten
Vorgaben seitens der Produktionspartner erfiillt werden. Daneben
wird monatlich dberpriift, ob es bei den Produkten eines Lieferan-
ten iberdurchschnittlich viele Reklamationen gegeben hat. Sollte
das der Fall sein, wird der Lieferant gesperrt, denn ,bei der Qualitat
machen wir keine Kompromisse®, so Manfred Kréswang. Durch die
strengen Kontrollen bietet KROSWANG eine Zufriedenheitsgarantie
fiir alle Artikel. Sollte ein Produkt nicht den Erwartungen des Kunden
entsprechen, erhalt dieser sein Geld zuriick.

Ein Markenprogramm braucht natiirlich auch einen Namen, wie ist
es zu ,Klaushof* gekommen? , Unsere Firmenzentrale ist ein Bauern-
hof, der seit tiber 180 Jahren in Familienbesitz ist. Dieser Bauernhof
heiBt Klausmayrgut, in der Umgangssprache wird aber immer nur
vom Klaushof gesprochen. Wir dachten, dass das ein guter Name fiir
Fleisch aus heimischer Landwirtschaft ist”, erzahlt Manfred Krds-
wang.

Frische bringt’s

Waschechte Osterreicher

Was zeichnet nun die Klaushof Produkte aus? Alle Klaushof Jungstie-
re und Schweine sind garantiert waschechte Osterreicher. Sie wach-
sen wohlbehiitet auf klein strukturierten heimischen Bauerhdfen auf,
erhalten natiirliches Futter und werden ausschlieBlich von dsterrei-
chischen Metzgern geschlachtet. Und diese Vorgaben werden bei den
KROSWANG Produktionspartnern intern und extern streng gepriift.

Das Klaushof Rind- und Schweinefleisch wird speziell fiir die Gas-
tronomie zugeschnitten. Neben dem Zuschnitt hat KROSWANG fiir
alle Teilstiicke genaue Gewichtshénder definiert, damit die Abwei-
chungen pro Artikel méglichst gering sind. Egal welcher Produkti-
onspartner fiir Klaushof das Fleisch liefert, die Qualitat ist immer
ident. Selbstverstandlich ist das Fleisch vom Jungstier vorgereift und
wird erst ausgeliefert, wenn es mindestens 14 Tage Reifezeit hinter
sich hat. Ein Teil der Reifezeit wird beim Produzent verbracht, die
restlichen Tage im KROSWANG Lager in Grieskirchen, direkt neben
dem Bauernhof namens Klaushof.

 Fleisch aus Oster-
reich zum besten
Preis-Leistungs-
Verhaltnis®

MANFRED KROSWANG

Geschnittene Ware

Weil es in der Gastronomie immer schwieriger wird Personal zu finden,
werden mehr und mehr Produktionsschritte ausgelagert, die nicht
zum eigentlichen Kochen gehdren. Wie zum Beispiel das Schneiden
von Fleisch. Deshalb werden die fertig geschnittenen Schnitzel und
Steaks immer beliebter, z.B. fertig geschnittene Rindersteaks vom
Rostbraten oder Beiried oder geschnittene Karree- und Schopfsteaks
vom Schwein — diese gibt’s auch fertig mariniert. Die geschnittene
Ware spart Zeit, verhindert Abschnitte und ermoglicht dadurch dem
Gastronomen perfekte Kalkulierbarkeit.
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Filet vom Jungstier
ohne Kette, 4 x AT

zum Braten, Diinsten, Kurzbraten
ca. 2,2 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21200
== KLAUSHOF

Tafelspitz

vom Jungstier
kurz geschnitten, 4 x AT

zum Kochen, Schmoren
ca. 2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 21205
= KLAUSHOF

Beiried vom Jungstier
= Roastbeef, 4 x AT

zum Schmoren, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 21219, ca. 4,5 - 6 kg / Packung
Art.-Nr. 21201, ca. 6 — 7,5 kg / Packung

= KLAUSHOF

Rostbraten

vom Jungstier
= Rib Eye, 4 x AT

zum Schmoren, Braten, Kurzbraten
ca. 3,5—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21202
— KLAUSHOF

S ,; KLAUSHOF

Frischer ‘
Klaughof Jungstier
aus Osterreic

+ Aufzucht ausschlieBlich bei
Osterreichischen Bauern

+ Schlachtalter unter 24 Monate
+ transparenter Herkunftsnachweis
+ Schlachtgewicht zwischen

340 und 420 Kilo
+ mindestens 14 Tage vorgereift L
+ geeignet fiir AMA-Gastrosiegel

Beiried _
vom Jungstier
= Roastbeef, entvliest, 4 x AT

ca. 3 —4 kg / Packung
Art.-Nr. 21236

—— KLAUSHOF

Gab vom Jungstier
= Hochrippenherz, 4 x AT

zum Kochen, Schmoren, Braten
ca. 2 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21210
= KLAUSHOF



KLAUSHOF JUNGSTIER

Steakhufte

vom Jungstier
sauber zugeputzt, 4 x AT

zum Braten, Diinsten, Kurzbraten
ca. 3—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21211
== KLAUSHOF

friscl;

=

Schultermeisl

vom Jungstier
= falsches Filet, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 1,5—2,4 kg / Packung

Art.-Nr. 21207
= KLAUSHOF

Hintere Wade
vom Jungstier
= hinteres Haxenfleisch, 4 x AT

ohne Knochen
zum Diinsten, Schmoren
ca. 2 kg / Packung

Art.-Nr. 21247
== KLAUSHOF

Frische bringt’s

g

frisch q??
&=

Brustkern

WeiBes Scherzl

vom Jungstier vom Jungstier
= Brust ohne Knochen, 4 x AT = Semerrolle, 4 x AT

zum Kochen zum Kochen, Schmoren
ca. 3 —5 kg /Packung ca. 2,8 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21209 Art.-Nr. 21204
=== KLAUSHOF == KLAUSHOF

frisch § g '

Schulterscherzl

vom Jungstier
= Schaufelstuck, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 2,5— 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21206
 KLAUSHOF

Dicke Schulter

vom Jungstier
= dickes Bugstiick, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 4,5—7 kg / Packung

Art.-Nr. 21208
— KLAUSHOF

frisch >
&

Nuss vom Jungstier
= Kugel, 4 x AT

zum Schmoren, Braten
ca. 5 —6,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21212
== (LAUSHOF
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KLAUSHOF RIND GESCHNITTEN

Beiried _
vom Jungstier
= Roastbeef, 4 x AT

Art.-Nr. 21227, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 21228, 10 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 21229, 10 x 250 g / Packung

 KLAUSHOF

Schulterwiirfel
vom Rind

4 x AT

ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21213,ca. 1,5x1,5x1,5cm
Art.-Nr. 21217, ca.2x2x2cm
Art.-Nr. 21214, ca. 2,8x2,8x2,8 cm
Art.-Nr. 21215, ca. 4 x4 x 4 cm

o KLAUSHOF

Fleischknochen

vom Rind
fiir Fonds und Saucen, 4 x AT

geschnitten
ca. 4 kg / Packung

Art.-Nr. 21233
— KLAUSHOF

Frische bringt’s

Rostbraten
vom Jungstier
4 x AT

Art.-Nr. 21245, 10 x 150 g / Packung
Art.-Nr. 21246, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 21244, 10 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 21248, 10 x 300 g / Packung

= KLAUSHOF

Wade gewiirfelt

vom Rind
4 x AT

ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21230, ca.2x2x 2 cm
Art.-Nr. 21218, ca. 4 x4 x4 cm
Art.-Nr. 21232, ca. 50 g / Wiirfel

= KLAUSHOF

Schnitzel vom Rind
gepldttet, 4 x AT

gesteakt, aus Nuss und Oberschale

Art.-Nr. 21220, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 21222, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 21223, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 21221, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 21224, 10 x 200 g / Packung

=== KLAUSHOF

-2 &0

Geschnetzeltes

vom Rind
aus der Schulter, 4 x AT

ca.6x1lxlcm
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21216
== KLAUSHOF



Frische bringt’s

RINDFLEISCH

Leber vom Rind Beiried vom
4 x AT Jungstier
kiloweise zu bestellen = Roastbeef, 4 x AT
Art.-Nr. 29156 ca. 6 — 8 kg / Stiick
L Y Art.-Nr. 9686

BIO RINDFLEISCH

Bio Beiried Bio Schnitzel
vom Rind vom Rind

= Roastbeef, 4 x AT gepldattet, 4 x AT
geschnitten geschnitten,

10x 200 g / Packung aus Nuss und Oberschale
Art.-Nr. 21180 10 X 180 g / Packung
— ? Art.-Nr. 21175

| o =

* eingeschrankt verfighar

tief 7
gekiihlt 2’

Filet vom Rind
ohne Kette, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
ca. 2,2 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 9687*

Bio Schulterwiirfel
vom Rind
4 x AT

handgeschnitten
ca.4x4xdcm
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21170

— PR
L} -
r—
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FASCHIERTES

Faschiertes

vom Landmeister-Rind
= Hackfleisch,
sehr mager, 4 x AT

100% Rindfleisch
3 mm Kérnung, MHD 3 Tage
ca. 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21033

| (4 . FPRprTy
- Cdboe Landmeister-Rind

Faschiertes vom

steirischen Premiumkalb
= Hackfleisch, sehr mager, fein,
4 x AT

100% Kalbfleisch
3 mm Kérnung, MHD 3 Tage
ca. 3 kg / Packung

Art.-Nr. 22042

(4 S
cr < Steliisches
GO pramiumkalb

Faschiertes
= Hackfleisch, gemischt, 4 x AT

50% Rindfleisch, 50% Schweinefleisch
3 mm Kérnung, MHD 3 Tage

Art.-Nr. 21226, 1 kg / Tasse
Art.-Nr. 21225, 5 kg / Packung

== KLAUSHOF

Frische bringt’s

Faschiertes

vom Rind
= Hackfleisch, 4 x AT

3 mm Kérnung, MHD 3 Tage
5 kg / Packung

Art.-Nr. 21240
== KLAUSHOF

Faschiertes o

Premium
= Hackfleisch, gemischt,
besonders mager, 4 x AT

70% Schweinefleisch, 30% Rindfleisch
3 mm Kérnung, MHD 3 Tage
ca. 3 kg / Packung

Art.-Nr. 20999

[ | (-2

Bio Faschiertes
vom Rind
= Hackfleisch, 4 x AT

100% Rindfleisch
3 mm Kérnung, MHD 3 Tage
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 21160

Faschiertes

= Hackfleisch, gemischt, 4 x AT
70% Schweinefleisch, 30% Rindfleisch

3 mm Kérnung, MHD 3 Tage

ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 20998

de‘l{nlwfzr



Filet vom

steirischen Premiumkalb
ohne Kette, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
ca. 0,6 — 0,8 kg / Packung

Art.-Nr. 22021
— =" Steirisches
|

o
Ihhofe)  premiumkalb

Oberschale vom

steirischen Premiumkalb
= Kaiserteil, 4 x AT

ohne Deckel
zum Schmoren, Braten, Backen
ca. 1,6 — 2,4 kg / Packung

Art.-Nr. 22000

=" steirisches

o
S "
ool premiumkalb

5 .
Kagr_eerose vom.
steirischen Premiumkalb
entvliest, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten, Grillen
ca. 1,4 — 2 kg / Packung

Art.-Nr. 29061

L (A " Slelisches
Sl A
bienbofe®)  premiumkalb

Fricandeau vom

steirischen Premiumkalb
= Unterschale, 4 x AT

entvliest

zum Diinsten, Backen, Schmoren,
Braten, Kurzbraten

ca. 2,2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 22029

L A S Sleliisches
S¢ s
— @ Premiumkalb

Frisches steirisches \

Premiumkalb

+ Aufzucht ausschlieBlich bei
osterreichischen Bauern

+ natiirliche Fiitterung

+ besonders zart und geschmackvoll

+ Schlachtgewicht 90 bis 135 Kilo

{5 =" Slelrischy
@ Premiumkaib

Nmrh

Karree vom

steirischen Premiumkalb
= Riicken, 4 x AT

ohne Knochen, ohne Filet
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 2,5—3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 22027

_— e

Steirisches

(7
5t o
ol premiumkalb

Nuss vom

steirischen Premiumkalb
= Kugel, 4 x AT

entvliest

zum Diinsten, Backen, Schmoren,
Braten, Kurzbraten

ca. 0,9 kg — 1,5 kg / Packung

Art.-Nr. 22024

— (4 =
€] ", Steirisches
— @ Premiumkalb
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SCHIRNHOFER
STEIRISCHES PREMIUMKALB

Schluss vom
steirischen Premiumkalb
= Hiifte, 4 x AT

zum Diinsten, Backen, Schmoren,
Braten, Kurzbraten
ca. 0,6 —1 kg / Packung

Art.-Nr. 22034

B & Steirisches
ot premiumkalb

-".0"’-..

Brust vom

steirischen Premiumkalb
ohne Knochen, 4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 4,5-5,5 kg / Packung

Art.-Nr. 22028

& 7 Steirisches
S .
inbofs?  premiumkalb

Stelze vom

steirischen Premiumkalb
4 x AT

ca. 1,1 —1,5 kg / Packung
Art.-Nr. 29065

3 —
B & Steirisches
oot premiumkalb

Frische bringt’s

Schulter vom

steirischen Premiumkalb
= Bug, 4 x AT

ohne Knochen, ohne Vogerl

zum Kochen, Diinsten, Backen,

Schmoren, Braten

ca. 3—4 kg / Packung

Art.-Nr. 22022

GaNrahofe: S Sreisches

Premiumkalb

Vogerl vom _
steirischen Premiumkalb
= Haxen ohne Knochen, 4 x AT

zum Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 0,7 — 1 kg / Packung
Art.-Nr. 22020

smf(nhnm %" stelrlsches

Premiumkalb

Bries vom _
steirischen Premiumkalb
4 x AT

ca. 1 kg / Packung

Art.-Nr. 29073

— o
5¢ & Steirisches
ot premiumkalb

Brust vom

steirischen Premiumkalb
untergriffen, 4 x AT

ohne Knochen
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 4,5—5,5 kg / Packung

Art.-Nr. 22026

smknhofg, =" Steirisches

Premiumkalb

Hals vom _
steirischen Premiumkalb
= Nacken, 4 x AT

gerollt
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 2,5— 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 22025

(7 2 Srelrisches
Sl a
D premiumkalb

L~

Leber vom

steirischen Premiumkalb
sauber zugeputzt, 4 x AT

zum Kurzbraten
ca. 2 — 2,6 kg / Packung

Art.-Nr. 22043

I A 7 Steiisches
5d X
— @ Premiumkalb



SCHIRNHOFER
STEIRISCHES PREMIUMKALB

Beuschl vom

steirischen Premiumkalb
4 x AT

ca. 2 kg / Packung
Art.-Nr. 29068

I o 2 Steliisches
5d X
— @ Premiumkalb

SCHIRNHOFER STEIRISCHES
PREMIUMKALB GESCHNITTEN

Frische bringt’s

m-? -

Zunge vom

steirischen Premiumkalb
4 x AT

ca. 0,4 —0,6 kg / Packung
Art.-Nr. 29069

A 7 Slelisches
S A
ienhof2))  premiumkalb

Schnitzel vom
steirischen Premiumkalb
aus dem Fricandeau/Unterschale,
4 x AT

entvliest, geplattet, zum Diinsten, Backen,
Schmoren, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 22030, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 22031, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 22032, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 22033, 10 x 180 g / Packung

s«hfr’nhm, “*" stelrisches

Premiumkalb

- —

Schulterwiirfel vom
steirischen Premiumkalb
= Bugwiirfel, 4 x AT

3 x 3 cm geschnitten
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 22039

A " Slelrisches
el N
bienbole®)  premiumkalb

Schnitzel vom

steirischen Premiumkalb
aus der Nuss/Kugel, 4 x AT

entvliest, geplattet

zum Diinsten, Backen, Schmoren,
Braten, Kurzbraten

20 x 90 g / Packung

Art.-Nr. 22044

Stl#r(nl]ofe( “““““
|

Steirische:

ches
Premiumkalb

Gulaschfleisch vom

steirischen Premiumkalb
vom Vogerl, 4 x AT

3 x 3 cm geschnitten
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 3 kg / Packung

Art.-Nr. 22040

— A "™ Gleirisches
S N
ool premiumkalb

Geschnetzeltes vom

steirischen Premiumkalb
aus der Schulter/Bug, 4 x AT

6 x1x1cm geschnitten
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 22038

(A > Steirisches
S O
ot premiumkalb

Knochen vom

steirischen Premiumkalb
fiir Fonds und Saucen, 4 x AT

ca. 5 kg / Packung
Art.-Nr. 22041

(A S Slelisches
5 A
ot premiumkalb
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KLAUSHOF KALBFLEISCH

Filet

vom Kalb
ohne Kette, 4 x AT

ca.0,7-1,1 kg / Packung
Art.-Nr. 21408
== KLAUSHOF

Karree

vom Kalb
= Riicken, 4 x AT

ohne Knochen
ca. 2,5—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21400
— KLAUSHOF

Frisches
Klaushof Kalbfleisch
aus Osterreich

+ Aufzucht ausschlieBlich bei
osterreichischen Bauern

+ Schlachtalter maximal 6 Monate

+ transparenter Herkunftsnachweis

+ Schlachtgewicht zwischen 70 und 150 Kilo
+ mindestens 14 Tage vorgereift

+ geeignet fiir AMA Gastrosiegel

KLAUSHOF

Oberschale

vom Kalb
= Kaiserteil, 4 x AT

ohne Deckel
ca. 2—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21401
— KLAUSHOF

. L&
‘i\ =19 b}
b
WeiBes Scherzl Fricandeau Schulter
vom Kalb vom Kalb vom Kalb
= Semerrolle, 4 x AT = Unterschale, 4 x AT = Bug, 4 x AT
ca. 0,7 — 1,3 kg / Stiick entvliest ohne Knochen
Art.-Nr. 21409 ca. 2—3,5 kg / Packung ca. 2,5 4,5 kg / Packung
| AUSHOF Ar:Nr. 21402 Art.-Nr. 21403
[ |
= KLAUSHOF = KLAUSHOF
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KLAUSHOF KALBFLEISCH

f
A
P
— 4‘?_:‘"-'—_1 vy
6= i
Nuss
vom Kalb

= Kugel, 4 x AT
ca. 2 — 3 kg / Packung
Art.-Nr. 21404

o KLAUSHOF

KLAUSHOF KALBFLEISCH

GESCHNITTEN
e ‘_. - ‘F’

Schnitzel

vom Kalb

aus Fricandeau und Nuss, 4 x AT
entvliest, geplattet, gesteakt, geschnitten

Art.-Nr. 21406, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 21407, 10 x 180 g / Packung

= KLAUSHOF

Frische bringt’s

Rollbraten

vom Kalb
aus Hals und Schulter, 4 x AT

im Netz
ca. 2,5—3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 21405
== KLAUSHOF
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Frisches _
Premjum-Schwein
aus Osterreich

+ Aufzucht bei rund 100 steirischen
Bauernfamilien

;; + strenges Qualitatssicherungssystem

+ hoher Gesundheitsstandard der Tiere

+ taglich frisch zerlegt

+ zart und inhaltsreich

Gavan®> Preium

o
- .
o> ‘@,
u‘-.:p‘

e

Filet vom Schwein Karreerose Karreerose -
ohne Kette, 4 x AT vom Schwein vom Schwein

lang ohne Kette, kurz, 4 x AT = Schweinelachs, 4 x AT
zum Braten, Kurzbraten, Grillen ) zum Braten, Kurzbraten, Grillen ohne Bauchkette, ohne Filet

ca. 1,5 -2 kg /Packung (= 3 Stiick) ca. 2,4 — 4 kg / Packung zum Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 20301 Art-Nr. 29014 ca. 3 —4 kg / Packung

= Gavaors) plem'ﬁ{'m- = @ p'em% . Art.-Nr. 20304

— G Premiium

Karreerose Karree . Karree vom Schwein
vom Schwein vom Schwein = Kotelett/Riicken, 4 x AT

= Schweinelachs, 4 x AT = KOtelett/Rﬁcken, 4 x AT ganz, abgezogeny mit Knochen

entvliest kurz, mit Schwarte, ohne Knochen, ohne Filet ca. 8 — 10 kg / Packung

zum Backen, Braten, Kurzbraten zum Braten, Kurzbraten Art.-Nr. 29015

ca. 2 — 3 kg / Packung ca. 4 —5,5 kg / Packung e -

Art.-Nr. 20305 Art.-Nr. 20311 m— 5> prentium

— @D pramium — G Prapium




PREMIUM SCHWEINEFLEISCH

Karree vom Schwein
= Kotelett/Riicken, 4 x AT

abgezogen, mit Knochen, mit Filet
ca. 6,5 kg / Packung

Art.-Nr. 29017

| ("
m— & preniium

Schopf -

vom Schwein
= Nacken, 4 x AT

abgezogen, ohne Knochen
zum Braten, Kurzbraten
ca. 2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 20306

[ | ("2
— G0 Prapiium

Frische bringt’s

Surkarree

vom Schwein
= Kotelett/Riicken, 4 x AT

gesurt, ohne Knochen
ca. 3,5—4 kg / Packung

Art.-Nr. 29010

] (4
Gaiwi> Prenivum

Schopf -

vom Schwein
= Nacken, 4 x AT

mit Schwarte, ohne Knochen
zum Braten, Kurzbraten
ca. 2,5 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20303

L] o
m— & preniium

Oberschale

vom Schwein
= Kaiserteil, 4 x AT

ohne Deckel
zum Braten, Kurzbraten
ca. 1,4 —1,8 kg / Packung

Art.-Nr. 20300

_—
— D Prapum

Bauch vom Schwein
4 x AT

ohne Knochen

zum Kochen, Diinsten, Schmoren,
Braten, Kurzbraten

ca. 3,5 —4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20314
— i prentium

.
r

Karree vom Schwein
= Kotelett/Riicken, 4 x AT

ausgelost
mit Speck, mit Knochen
ca. 10 — 12 kg / Packung

Art.-Nr. 29007

_—
— G0 Prapiium

Surschopf

vom Schwein
= Nacken gepokelt, 4 x AT

ohne Knochen
zum Braten, Kurzbraten
ca. 2 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 20401

— &
G Prepom

Bauch vom Schwein
4 x AT

mit Knochen
ca. 5 —6 kg / Packung

Art.-Nr. 29190
— Gt preanRUm
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PREMIUM SCHWEINEFLEISCH

Dicke Schulter

vom Schwein
= Dickes Bugstiick, 4 x AT

mit Schwarte, ohne Knochen
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 1,5-2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20310

— G praptum

Hintere Surstelze

vom Schwein
= Hintere Haxe / Eisbein gepokelt,
4 x AT

zum Kochen, Schmoren, Braten, Kurzbraten
ca. 1,4 —1,6 kg / Packung

Art.-Nr. 20403

| (4
(Getenbofer) p'em% m

Backen vom Schwein
4 x AT

ca. 1 kg / Packung
Art.-Nr. 29054

— A
Gol> Premium

Frische bringt’s

Schulter vom Schwein
= Bugstiick, 4 x AT

abgezogen, ohne Knochen
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 2 — 2,8 kg / Packung

Art.-Nr. 20313
— G praptom

tief
gekiihlt

Rollbraten

vom Schwein
mit Semmelfiille, 4 x AT

vom Bauch
zum Schmoren, Braten
ca. 4,56 kg / Packung

Art.-Nr. 9869

[ | (=4
— G0 Prapiium

Leber

vom Schwein
sauber zugeputzt, 4 x AT

zum Kurzbraten
ca. 1 —1,6 kg / Packung

Art.-Nr. 20312

— (.
G preniium

Hintere Stelze
vom Schwein
= Hintere Haxe/Eisbein, 4 x AT

zum Kochen, Schmoren, Braten, Kurzbraten
ca. 1,2 —2 kg / Packung

Art.-Nr. 20307
— G praptom

Spareribs

vom Schwein
fleischig, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
ca. 450 — 600 g / Stiick

Art.-Nr. 29191

— G prapum

Schweinsbeuschel
Lunge und Herz, 4 x AT

ca. 1-1,4 kg / Packung
Art.-Nr. 20302

— (7
G preniium



PREMIUM SCHWEINEFLEISCH

[
oL’

Schweinsbeuschel
Herz und Zunge, 4 x AT

ca. 1,5 kg / Packung
Art.-Nr. 29056

— Ao
Gaeiz> premium

PREMIUM SCHWEINEFLEISCH
GESCHNITTEN

oo ¥
7

Karreesteak
vom Schwein
= Riickensteak, 4 x AT

mit Kette
zum Backen, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 20340, 10 x 100 g / Packung
Art.-Nr. 29006, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 20342, 10 x 160 g / Packung

| o
m— G prentium

Karreesurschnitzel
vom Schwein
= Riickensteak gepokelt, 4 x AT

geplattet, Butterfly-Schnitt
zum Backen, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 20341, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20366, 10 x 200 g / Packung

| (2
m— D preniium

Frische bringt’s

¥
f

Speck vom Schwein
4 x AT

ohne Schwarte
kiloweise zu bestellen

Art.-Nr. 29042

_— (7
Gaews> pramum

\ ‘;
“ﬁa,}%h__

e

Karreeschnitzel

vom Schwein
= Riickensteak, 4 x AT

geplattet, Butterfly-Schnitt
zum Backen, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 29360, 10 x 80 g / Packung

Art.-Nr. 29361, 10 x 110 g / Packung
Art.-Nr. 29362, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 20345, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 20346, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 29363, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 29364, 10 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 29365, 10 x 220 g / Packung

| (-2
— & Prentium

A

.

el

Netzerl vom Schwein

4 x AT
ca. 150 g / Packung
Art.-Nr. 29192

| (2
— D preniium

Schalenschnitzel
vom Schwein

Butterfly-Schnitt (*einfach geschnitten),

4 x AT

geplattet, aus der Oberschale
zum Backen, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 29025*, 10 x 100 g / Packung
Art.-Nr. 20331*, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 20332, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 20333, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20334, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 20335, 10 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 20102, 25 x 180 g / Packung

— A~
G prenfium

55
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PREMIUM SCHWEINEFLEISCH
GESCHNITTEN

Kotelett -

vom Schwein
= Riickenkotelett, 4 x AT

vom Karree, mit Knochen
zum Backen, Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 20318, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20316, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 29001, 10 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 20317, 10 x 220 g / Packung

] -
Gaaiz> premitum

Schulterwiirfel
vom Schwein
4 x AT

zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 29028, 1,5 cm
Art.-Nr. 20353, 2 cm
Art.-Nr. 20352, 3 cm

— &
Gatena> Preqom

Frische bringt’s

MQ( 4
Schopfsteak

vom Schwein
= Nackensteak, 4 x AT

zum Backen, Braten, Kurzbraten
10 x 180 g / Packung

Art.-Nr. 20365
— G pranfum

Knochen

vom Schwein
fiir Fonds und Saucen, 4 x AT

ca. 5 kg / Packung
Art.-Nr. 20315

] (2
Garoniz> preniium

Geschnetzeltes
vom Schwein
aus der Schulter, 4 x AT

6xlxlcm
zum Kochen, Diinsten, Schmoren
ca. b kg / Packung

Art.-Nr. 20349

[ | (3
G Prapiium



KLAUSHOF SCHWEINEFLEISCH

. )
.-‘?b

Filet vom Schwein
ohne Kette, 4 x AT

lang
zum Backen, Braten, Kurzbraten, Grillen
ca. 1,3—1,9 kg / Packung (= 3 Stiick)

Art.-Nr. 20002
== KLAUSHOF

frisch [t : ¥
= -

Karree vom Schwein
= Kotelett / Riicken, 4 x AT

ohne Knochen, ohne Schwarte, ohne Filet
mit Riicken- und Bauchkette

zum Backen, Braten, Kurzbraten

ca. 3,55 kg / Packung

Art.-Nr. 20006
== KLAUSHOF

Karreerose entvliest

vom Schwein
= Schweinelachs, 4 x AT

zum Backen, Braten, Kurzbraten, Grillen
ca. 2,5 — 3 kg / Packung

Art.-Nr. 20007
=== KLAUSHOF

frisch [

Oberschale

vom Schwein
= Kaiserteil, 4 x AT

ohne Deckel
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 1,3—2,2 kg / Packung (= 1 Stiick)

Art.-Nr. 20003
== KLAUSHOF

Frisches
Klaushof Schwein
aus Osterreich

+ Aufzucht ausschlieBlich bei
Osterreichischen Bauern

+ Selektiert von dsterreichischen
Qualitatsmetzgern

+ transparenter Herkunftsnachweis
+ geeignet fiir AMA-Gastrosiegel

KLAUSHOF

’

Karreerose

vom Schwein
= Schweinelachs, 4 x AT

ohne Bauchkette
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 3—4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20001
= KLAUSHOF

L

T .
Sy A
} y i
() TS

&
Schopf vom Schwein

= Nacken, 4 x AT

ohne Schwarte, ohne Knochen
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 2 — 3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20000
== KLAUSHOF
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KLAUSHOF SCHWEINEFLEISCH

&

5

Schopf vom Schwein
= Nacken, 4 x AT

mit Schwarte, ohne Knochen
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 3—4,6 kg / Packung

Art.-Nr. 20004
— KLAUSHOF

f;.

...J':.,'f'.' '. '
W \;gf
Surkarree vom Schwein

= Kotelett / Riicken gepokelt,
4 x AT

ohne Schwarte, ohne Knochen, mit Kette
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 4,5-5,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20021
== KLAUSHOF

frisch §

=

Spareribs

vom Schwein
fleischig, lose, 4 x AT

ca. 5 kg / Karton
Art.-Nr. 20013
= KLAUSHOF

Frische bringt’s

{ ”b)a‘-r

e

‘i». o :

,--""""

Bauch vom Schwein
ohne Knochen, 4 x AT

mit Schwarte

zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten,
Kurzbraten

ca. 3,5—4,7 kg / Packung

Art.-Nr. 20005
== KLAUSHOF

Surschopf

vom Schwein
= Nacken gepokelt, 4 x AT

ohne Knochen, ohne Schwarte
zum Backen, Braten, Kurzbraten
ca. 2,5-3,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20020
== KLAUSHOF

Dicke Schulter

vom Schwein
= Dickes Bugstiick, 4 x AT

mit Schwarte
zum Kochen, Diinsten, Schmoren, Braten
ca. 1,6 — 2,5 kg / Packung

Art.-Nr. 20022
= KLAUSHOF

Spareribs

vom Schwein
fleischig, 4 x AT

5xca. 400 g/ Packung
Art.-Nr. 20012
 KLAUSHOF



KLAUSHOF SCHWEINEFLEISCH

GESCHNITTEN

Schalenschnitzel

vom Schwein
gepldttet, 4 x AT

Art.-Nr. 20034, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 20060, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 20032, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20061, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 20033, 10 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 20035, 10 x 250 g / Packung
Art.-Nr. 20062, 10 x 300 g / Packung

= KLAUSHOF

- - ;?5_;_
23D

Koteletts

vom Schwein
4 x AT

geschnitten, mit Knochen

Art.-Nr. 20010, 5 x 200 g / Packung
Art.-Nr. 20011, 5 x 240 g / Packung

— KLAUSHOF

Schulterwiirfel

vom Schwein
4 x AT

ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 20030, ca. 2x 2 x 2 cm
Art.-Nr. 20050, ca. 3x 3 x 3 cm

== KLAUSHOF

Frische bringt’s

Karreeschnitzel

vom Schwein
gepldattet, Butterfly-Schnitt, 4 x AT

gesteakt

Art.-Nr. 20041, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 20067, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 20042, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20043, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 20044, 10 x 200 g / Packung

== KLAUSHOF

- =

s \i-'ﬁ.:i- -
’ . '.b‘_‘: - '“v,?
%; . & T

Schopfsteak
vom Schwein
= Nackensteak, 4 x AT

Art.-Nr. 20053, 10 x 140 g / Packung
Art.-Nr. 20052, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20051, 10 x 180 g / Packung

= KLAUSHOF

Geschnetzeltes

vom Schwein
aus der Schulter, 4 x AT

ca.6x1x1lcm
ca. 5 kg / Packung

Art.-Nr. 20031
— KLAUSHOF

Karreesteak

vom Schwein
4 x AT

Art.-Nr. 20036, 10 x 80 g / Packung

Art.-Nr. 20037, 10 x 100 g / Packung
Art.-Nr. 20063, 10 x 120 g / Packung
Art.-Nr. 20038, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20039, 10 x 180 g / Packung
Art.-Nr. 20040, 10 x 200 g / Packung

= KLAUSHOF

Karreesur-

schnitzel vom Schwein

= Riicken, gepldttet, 4 x AT
Butterfly-Schnitt

Art.-Nr. 20055, 10 x 160 g / Packung
Art.-Nr. 20056, 10 x 200 g / Packung

== KLAUSHOF
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SCHWEINEFLEISCH

¥ 1S :

Filet vom Schwein
ohne Kette, 4 x AT

5xca. 560 g / Karton
Art.-Nr. 29012

I (-

SCHWEINEFLEISCH
MARINIERT

Frische bringt’s

L N

o

LY

Karree vom Schwein
= Kotelett / Riicken, 4 x AT

ganz, abgezogen, ohne Knochen
ca. 2,7 —4,5 kg / Packung

Art.-Nr. 29013

Sdlt(llhﬂfﬂ

Spareribs
vom Schwein
4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
ca. 1 kg / Packung

Art.-Nr. 29047
(saisonal verfiighar)

— EEE Premim

Kotelett

vom Schwein
= Riickenkotelett, 4 x AT

vom Karree, mit Knochen
zum Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 29185, 10 x ca. 160 g / Packung
Art.-Nr. 29186, 10 x ca. 180 g / Packung
Art.-Nr. 29187, 10 x ca. 200 g / Packung
(saisonal verfiighar)

— (2
G prenfium

Karreesteak
vom Schwein
= Riicken, 4 x AT
zum Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 29182, 10 x ca. 100 g / Packung
Art.-Nr. 29183, 10 x ca. 160 g / Packung
Art.-Nr. 29184, 10 x ca. 180 g / Packung
(saisonal verfiighar)

| (2
(Schnenbofer) p'em% m

Karreesteak
vom Schwein
= Rucken, 4 x AT
zum Braten, Kurzbraten

Art.-Nr. 20106, 10 x 100 g / Packung
Art.-Nr. 20105, 10 x 180 g / Packung
(saisonal verfiighar)

— KLAUSHOF

Schopfsteak

vom Schwein
= Nacken, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
10 x 180 g / Packung

Art.-Nr. 29188
(saisonal verfiighar)

— (2
G Premium

Schopfsteak

vom Schwein
= Nacken, 4 x AT

zum Braten, Kurzbraten
10 x 180 g / Packung

Art.-Nr. 20100
(saisonal verfiighar)

— KLAUSHOF



HIRSCH

frisch 3

Hirschriicken
ohne Knochen

zum Braten, Diinsten, Kurzbraten
ca. 1 —4 kg / Stiick

Art.-Nr. 9029

(saisonal verfiighar)

Hirschschulter
ohne Knochen

zum Braten, Diinsten, Schmoren
ideal fiir Gulasch
ca. 1,5—6 kg / Stiick

Art.-Nr. 9061
(saisonal verfiighar)

WILDSCHWEIN

frisch 3

=

Wildschweinkeule
ohne Knochen

zum Braten, Diinsten, Schmoren
2 — 6 kg / Stiick

Art.-Nr. 9312

(saisonal verfiighar)

Frische bringt’s

& = o
frisch
&

Hirschkeule
ohne Knochen

zum Braten, Diinsten, Schmoren
5— 12 kg / Stiick

Art.-Nr. 9022
(saisonal verfiighar)

REH

Rehkeule

ohne Knochen

ca. 1,2 —2,5 kg / Stiick

Art.-Nr. 9121
(saisonal verfiighar)  mmmm

Rehkeule vom Maibock
mit Knochen

ca. 1,5— 3 kg / Stiick
Art.-Nr. 9122
(saisonal verfiighar)

frisch -V
& y i

Wildschweinriicken
ohne Knochen

zum Braten, Diinsten, Schmoren
ca. 1—2,5 kg / Stiick

Art.-Nr. 9323

(saisonal verfiighar)

frisch
&=

Hirschkeule
4er Schnitt

ohne Silberhaut, ohne Knochen
zum Braten, Diinsten, Schmoren
ca. 10 kg / Karton

Art.-Nr. 9026

(saisonal verfiighar)

Rehriicken
mit Knochen

ca. 1,2 — 3 kg / Stiick

Art.-Nr. 9129
(saisonal verfiighar)  mem

Rehriicken vom Maibock

mit Knochen

ca. 1,2 — 3 kg / Stiick
Art.-Nr. 9128

(saisonal verfiighar) s
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Wurst & Schinken

ﬁ

62

Pfefferkarree
mit Pfefferkruste

leicht gerauchert
ca. 1,5 kg / V4 Stiick

Art.-Nr. 8130

Sdlvh fe
ienbofet

& Cﬂf‘ﬁ

Karree Sortiment

Heurigenkarree ca. 1,3 kg / Stiick
Pfefferkarree ca. 1,5 kg / Stiick
Kiimmelkarree ca. 1,7 kg / Stiick

ca. 4,5 kg / Packung
Art.-Nr. 29227

Sdl‘/h fe
ienbofet

Heurigenkarree
mild gewiirzt

gerauchert, mit ausgewahlten Gewiirzen
bestreut
ca. 1,3 kg / ¥4 Stiick

Art.-Nr. 8131

I (-4

Selchschopf
mild gerduchert
ca. 2,5 kg / Stiick
Art.-Nr. 20400

I % (2
ichinbofer

= .1-‘&’\

Frische
Wurst & Schinken
aus Osterreich

+ Rohstoffe ausschlieBlich aus Osterreich
+ kein Mehl in der Wurst
+ besonders reiner Geschmack

“'i.; " F':_I‘_ rE

Kimmelkarree
mit Schwarte

ca. 1,7 kg / Stiick
Art.-Nr. 29233

Sh‘(hf
chienbofer

Hausgeselchtes
essfertig, mit Schwarte

ca. 1,218 kg / ¥4 Stiick
Art.-Nr. 29229

£ h"
chienbofer



Frische bringt’s

SELCHFLEISCH

Kiimmelbraten
mild gepokelt

ca. 1,6 kg / Stiick
Art.-Nr. 8152

| (2

[ =
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SCHINKEN

g r_ d
o
Rindersaft- Schirnhofer Vitalschinken
schlnken Schinkensortiment vom Schidgel (= Hinterschinken)
vom weiBen Scherzl Krustenschinken ca. 1,4 kg ca. 1,7~ 2 kg / ¥ Stiick
ca. 1-1,5kg/ % Stiick Vitalschinken ca. 1,9 kg Art.-Nr. 8140
Jagdherrnschinken ca. 1,7 kg
Art.-Nr. 8110 —
b ca. 5 kg / Packung - @

— (A
p— ) Art.-Nr. 29210

7l &
£ &«

Steirischer Steirischer - Jagdherrn-
Krustenschinken Gourmetschinken schinken

vom Schldgel (= Hinterschinken) vom Schldgel (= Hinterschinken) gerauchert

ca. 1,6 kg / ¥ Stiick ca. 2,5 -3 kg / ¥ Stiick vom Schldgel (= .I.-Iinterschinken)
Art.-Nr. 29240 Art.-Nr. 8129 ca. 1,8 kg / ¥ Stiick

— — Art.-Nr. 29235

| (2
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Frische bringt’s

SCHINKEN

.

_%L»‘ ‘z&"\
o 4 : 3 T
i~ \ N g
= — T -y
g -"ib g e = F
wn < .
3 Krenschinken Beinschinken Winzerschinken
0 mit feiner Krenhiille mild gerquchert, mit Schwarte vom Schldgel (= Hinterschinken)
S ca. 850 g/ Y Stiick vom Schlogel (= Ijinterschinken) ca. 3,4 kg / 4 Stiick
= Art.-Nr. 29231 B 22 L e S Art.-Nr. 8139

r— Schienhofer

ﬁ

S
Saunaschinken Saunaschinken Bratschinken
vom Schlogel (= Hinterschinken) ohne Schwarte vom Schldgel (= Hinterschinken),
ca. 1,7 kg / ¥ Stiick ca. 2,6 kg / ¥ Stiick mit Bratenkruste
Art.-Nr. 8088 Art.-Nr. 29239 ca. 1,8-2,5 kg / ¥ Stiick
— T A:Nr. 8101
|

Burgunder- Farmerschinken

gg&}g}:ﬁahne Schwarte vom Schldgel (= Hinterschinken)
’ ca. 2,5 — 3 kg / Stiick

mit feinem Speckrand }

ca. 2,9 kg / % Stiick rt A 8077

Art.-Nr. 8030 — D

[ |

|
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SCHINKEN

&
/

Weinsaftschinken
Pressschinken, ohne Schwarte

vom Schlogel (= Hinterschinken)
leicht gerauchert
ca. 2,53 kg / ¥ Stiick

Art.-Nr. 8080

| (2

i

Folienblock Gastro
ca. 4 kg / Stiick
Art.-Nr. 8025

[ | (-2

PUTENSCHINKEN

Putenbrust
gerduchert

wie gewachsen, sehr mager
ca. 1,5 kg / Stiick

Art.-Nr. 1162

- N3 LY

Frische bringt’s

e

&=
- 4
" ":.\ 1
Pressschinken

vom Schldgel (= Hinterschinken), in Folie
ca. 2,9 kg / a Stiick

Art.-Nr. 8023

I (-2

Folienblock
ca. 2 kg / Stiick
Art.-Nr. 8027

| ("

Putensaunaschinken

ca. 1,4 kg / ¥4 Stiick
Art.-Nr. 1502

— i ) € |

éx

Toastschinken

vom Schlégel (= Hinterschinken), gewiirzt
ca. 1,9 kg / 4 Stiick

Art.-Nr. 8022

Shbhf
chinbofer

e ey
<

Puten Pizza
Toastblock

ca. 1,8 kg / ¥4 Stiick
Art.-Nr. 1582

— il € |
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Frische bringt’s

SCHINKEN GESCHNITTEN

=
D
~
=
e
O N
n
3 Weinsaftschinken Winzerschinken Saunaschinken
i) Pressschinken vom Schlogel (= Hinterschinken) vom Schldgel (= Hinterschinken)
S vom Schldgel (= Hinterschinken) 500 g / Packung 500 g / Packung
= Le(')%“; ;é%faacl’lﬁ:‘;; Art.-Nr. 8151 Art.-Nr. 8012
Art.-Nr. 8150 — > = Gaore)

L] (2
— (Sctnenbofer)

ﬁ

Folienblock Gastro Toastschinken
500 g / Packung vom Schldgel (= Hinterschinken)
Art.-Nr. 8024 500 g / Packung

Art.-Nr. 8011

Eh‘(hfe
chinbofer

S:hglhofer
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Frische bringt’s

SPECK

=
(<b]
L
=
=
Schinkenspeck Linzer Fruhstucksspeck Fruhstucksspeck L3
ohne Schwarte intensiv gerduchert iber Buchenholz gerduchert £
ca. 1,6 kg / ¥4 Stiick ca. 1,5—2,2 kg / Stiick ca. 1,5—-2,2 kg / % Stiick ‘5
Art.-Nr. 29305 Art.-Nr. 8083 Art.-Nr. 8057 =

ﬁ

Lendbratl

mild gerduchtert

luftgetrocknete Karreerose
ca. 900 g / Stiick

Art.-Nr. 29309

| (-2

SPECK GESCHNITTEN

Rauchspeck Friihstiicksspeck
mild gerduchert mild gerduchert

ca. 500 g / Packung ca. 500 g / Packung

Art.-Nr. 29226 Art.-Nr. 8058
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WURST

0
Y e

Feine Exira
gerduchert

ca. 1,2 kg / ¥2 Stange
Art.-Nr. 29206

L] o

Gastro _
Aufschnittsortiment
Y Stangen

besonders hochwertiges Sortiment aus
Wiener, Krakauer und Extrawurst
ca. 3,7 — 4 kg / Packung

Art.-Nr. 8092

—_—— {2

Frische bringt’s

Extrawurst
besonders hochwertig

Art.-Nr. 8068, ca. 1,3 kg / ¥ Stange
Art.-Nr. 8067, ca. 2,6 kg / Stange

I o

Krakauer

mit groBen Schinkenstiicken,
besonders hochwertig

Art.-Nr. 8070, ca. 1,3 kg / ¥ Stange
Art.-Nr. 8069, ca. 2,6 kg / Stange

| (2
(Sdyienbofer)

Wiener -
mit feiner Rducherung,
besonders hochwertig

Art.-Nr. 8072, ca. 1,4 kg / ¥ Stange
Art.-Nr. 8071, ca. 2,8 kg / Stange

L] o

Polnische

Dauerwurst, iiber Buchenholz gerauchert

Art.-Nr. 8126, ca. 1,4 kg / ¥ Stange
Art.-Nr. 29214, ca. 2,6 kg / Stange

L] o

Pikante Kaswurst

mit 25% Emmentaler- und Paprikastiicken

ca. 1,3 kg / 2 Stange
Art.-Nr. 29213

| (-2

Kdaswurst

mit 25% Emmentalerstiicken

Art.-Nr. 8134, ca. 1,3 kg / ¥4 Stange
Art.-Nr. 29212, ca. 2,6 kg / Stange

| (2

Pikantwurst

Art.-Nr. 29205, ca. 1,3 kg / % Stange
Art.-Nr. 8085, ca. 2,6 kg / Stange

Stl:r'nlwfzr



Frische bringt’s

by } I'_ H -
B .;_._"" o g
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I Kalbspariser Champignonwurst L
Felne ca. 1,3 kg / 2 Stange mit 20% Champignons 'E
Art.-Nr. 8163, ca. 1,3 kg / % Stange Art.-Nr. 8132 Art.-Nr. 8078, ca. 1,3 kg / ¥ Stange =]
Art.-Nr. 29215, ca. 2,6 kg / Stange —p ) Art.-Nr. 29209, ca. 2,6 kg / Stange =
—g = = @

ﬁ

Winzerkoénigin Bergfiirst Gebirgskéaswurst
kraftig, mit frischen Pfefferkbrnern gebratene Dauerwurst gebratene Dauerwurst

im Bienenwabendarm ca. 1,1 kg / Stange ca. 1 kg / 2 Stange

ca. 1,7 kg /% Stange Art.-Nr. 8136 Art.-Nr. 29255

Art.-Nr. 8148 = s = @

— o>
— (Scnenbofer)

"
Tiroler Pfefferblock
ca. 2,6 kg / Stange Rohwurst im Pfeffermantel
Art.-Nr. 29207 ca. 1,2 kg/StUCk
= @ AFLNF. 8122
|
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WURST GESCHNITTEN

7]

Dauerwurstaufschnitt-
Sortiment 3er
Sortiment aus Wiener, Kasewurst

und Polnische, geschnitten
500 g / Packung

Art.-Nr. 8029

Pikantwurst
ca. 500 g / Packung
Art.-Nr. 8009

e

Polnische
500 g / Packung
Art.-Nr. 8149

— ( Szhtnhofﬂ )
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Extrawurst

ca. 500 g / Packung
Art.-Nr. 29204
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Extrawurststreifen
8 mm Streifen
2 kg / Packung
Art.-Nr. 8147

[ | (-2

Polnische
ca. 500 g / Packung
Art.-Nr. 8020

——
T

Krakauer
ca. 500 g / Packung
Art.-Nr. 8019

Wiener

ca. 500 g / Packung
Art.-Nr. 29216

| o
_@

.
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PUTENWURST
.{’:\‘z : '-=...'-:\‘
: JQ":"‘;::; :'.. »
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=
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Putenextra Putenkrakauer Putenpikant ]
Art.-Nr. 1226, ca. 1,6 kg / ¥2 Stange Art.-Nr. 1216, ca. 1,4 kg / ¥ Stange Art.-Nr. 1573, ca. 1,4 kg / ¥ Stange )
Art.-Nr. 1225, ca. 3 kg / Stange Art.-Nr. 1215, ca. 2,7 kg / Stange Art.-Nr. 1572, ca. 2,9 kg / Stange ‘5

— —
— LR — LD

—_—
—

ﬁ

V
£
A&
Putenfriihlingspikant Putenpolnische Putenkdsewurst
ca. 1,4 kg / V2 Stange ca. 1,4 kg / 2 Stange mit ca. 30% Emmentaler
Art.-Nr. 1691 Art.-Nr. 1552 ca. 1,6 kg / % Stange
i . Art.-Nr. 1262
— Y G = [—

—

PUTENWURST GESCHNITTEN

Putenextra Putenkrakauer Putenfriihlingspikant

500 g / Packung 500 g / Packung 500 g / Packung

Art.-Nr. 1227 Art.-Nr. 1217 Art.-Nr. 1574

— il € | i — il € |
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PRESS- & STREICHWURST

Presswurst

g'schmackige Siilze
ca. 2 kg / ¥ Stange

Frische bringt’s

Bauern-
presswurst

aus Schweinsbackerl

ca. 2,8 kg / V2 Stange
Art.-Nr. 29248

| o
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Art.-Nr. 8133

| (4
(Geenbofer)

ﬁ

"
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Landleber- Leberstreichwurst Verhackertes
streichwurst fein aus gerduchertem Speck
grob in weiBer Wachshiille kraftiger, steirischer Brotaufstrich
in weiBer Wachshiille ca. 1 kg / Stange ca. 1 kg / Stange
ca. 850 g/ Stange Art.-Nr. 8141 Art.-Nr. 8143
Art.-Nr. 29250 — —
A d 4 2
z” J".r-' - - g
’ \;-
V
Putengelee Putenfriihlingsgelee Putenstreichwurst
50% Oberkeulenfleischeinlage mit Gemuseeinlage fein
ca. 1,4 kg / 5 Stange Wursteinlage: Krakauer, Extrawurst mit Putenfleisch und Truthahnleber
Frihlingspikant 3x125 g/ Packung
Art.-Nr. 1241
— ca. 14 ke /%2 Stange Art-Nr. 1603
— LD - .
A 1243 —
—
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LEBERKASE

lﬁ-‘.
&

Leberkdse -
= Fleischkdse

ca. 3,6 kg / Block
Art.-Nr. 8061

I (-2

{ii

Pfefferonileberkdse
= Fleischkdse

mit Paprika und Jalapenos
ca. 1,7 kg / V2 Block

Art.-Nr. 8097

| ("2

Frische bringt’s

~
Linzer Leberkdse
= Fleischkdse

ca. 2 —2,4 kg / Block

Art.-Nr. 8095

] A

Putenleberkdse
= Fleischkdse

ca. 1,4 kg / V2 Block
Art.-Nr. 1253

- N LEY

Kdseleberkdse
= Fleischkdse

mit Emmentaler
ca. 1,4 kg / V2 Block

Art.-Nr. 8096

Srhknh ofet
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Frische bringt’s

WURSTEL

Frankfurter Premium
= Wiener, im Naturdarm

ca. 125 g/ Paar
10 Paar / Packung

Art.-Nr. 8060

| (7

Debreziner

ca. 120 g / Paar
10 Paar / Packung
Art.-Nr. 8049

Braune diinn
im Kranz

ca. 500 g / Stiick
3 Stiick / Packung

Art.-Nr. 29202

] o

Minifrankfurter
= Wiener

ca. 55 g/ Paar
20 Paar / Packung

Art.-Nr. 8053

I o

Krainer

ca. 130 g / Stiick
10 Stiick / Packung

Art.-Nr. 8144

| (2

J

Burenwurst

ca. 160 g/ Stiick
2 Stiick / Packung

Art.-Nr. 29245

5£|]$tyl1h0f!t

Debreziner

ca. 125 g / Paar
5 Paar / Packung

Art.-Nr. 8063

| (2
(Sdynhofer)

Kdasekrainer
mit Emmentaler

Art.-Nr. 29223
ca. 125 g/ Stiick
10 Stiick / Packung

Art.-Nr. 8062
ca. 160 g / Stiick
10 Stiick / Packung

| (2

Knacker

ca. 150 g / Stiick
6 Stiick / Packung

Art.-Nr. 8066

S(htnhnfzr



WURSTEL

,fu’ fﬁ |

Bratwurst

ca. 160 g / Stiick
10 Stiick / Packung

Art.-Nr. 8064

| (2
(Schenhofer)

-

e
B2 )

Mini Rostbratwiirstel

ca. 30 g / Stiick
40 Stiick / Packung

Art.-Nr. 8052

| (-

Frische bringt’s

L ——
¥h, U A
Rostbratwiirstel
ca. 125 g/ Paar
10 Paar / Packung
Art.-Nr. 8065
= G
...1/‘ ¢ ‘N
'"_f‘ﬂ"'_. f 7/

Minchner WeiBwtiirste

ca. 120 g / Paar
10 Paar / Packung

Art.-Nr. 8099

E(ht{nhnfzr

Bratwiirstel

ca. 125 g / Paar
10 Paar / Packung

Art.-Nr. 8087

[ =
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L
=
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O
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)
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n
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Bernerwiirstel Premium
handgewickelt

mit Emmentalerstiicken
und Hamburgerspeck, im Naturdarm

Art.-Nr. 6505
ca. 80 g/ Stiick
8 Stiick / Packung

Art.-Nr. 6504
ca. 100 g / Stiick
8 Stiick / Packung

Sch}t(nhofet
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WURSTEL

Putenbratwurst

ca. 120 g / Stiick
10 Stiick / Packung

Art.-Nr. 1344

—
PR 11

Putenkdsekrainer
mit Emmentaler

ca. 120 g / Stiick
10 Stiick / Packung

Art.-Nr. 1643

—
LA

Blutwurststange
ca. 1 kg / Packung

Art.-Nr. 8161
(saisonal verfiighar)

| (-4
(Getenofer)

frisch
]

Yo

Putenfrankfurter Putenknacker
= Putenwiener ca. 100 g / Stiick

ca. 120 g / Paar 10 Stiick / Packung

10 Paar / Packung Art.-Nr. 1393

Art.-Nr. 1395 v

_—
RN 17

Mini Putenkdsekrainer Blutwurst
mit Emmentaler ca. 200 g / Stiick
Ig}a'cr;gelz g; 9cm 16 Stiick / Packung

" . Art.-Nr. 8075
gax. 52%(/) %iﬂit / Packung (sionalzerfugbar)
Art.-Nr. 1645 — @
—

SALAMI

Haus-Salami
wiirzig

ca. 800 g/ Stange
Art.-Nr. 8123

= B
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MOLLN, OBEROSTERREICH

Wir beziehen unsere frischen Fische von Eisvogel,
dem Vorreiter naturnaher Fischzucht.
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Geht ein Auftrag ein, schwimmen die Fische
noch in den Eisvogel-Teichen.

80



Im Jahr 1963 legte Karl Bernegger den Grundstein fiir die Firma Eis-
vogel. Das Breitenauer Tal rund um die Krumme Steyerling im Na-
turschutzgebiet Kalkalpen bietet ideale Bedingungen zur Fischzucht.
Sein Sohn Hubert Bernegger, selbst Natur- und Fischliebhaber, baute
die bestehenden Fischteiche in Molln behutsam aus.

Im Einklang mit der Natur

Anfang der 1990er hatte man dort das Produktionslimit erreicht und
hatte die Zucht nicht mehr vergréBern kénnen, ohne Einschnitte in
die Natur vorzunehmen. Fiir Geschaftsfithrer Hubert Bernegger kam
das nicht in Frage und so sah er sich nach neuen Teichgriinden um.
Den hohen Standards von Eisvogel gerecht zu bleiben, war nicht
einfach, aber schlieBlich wurde Bernegger in Norditalien fiindig.
Im Naturschutzgebiet Friaul-Julisch-Venetien herrschen dank dem
glasklaren Gebirgswasser aus den Julischen und Karnischen Alpen
ideale Zuchtbedingungen. Das unterirdisch flieBende Wasser tritt
dort mit einer gleichbleibenden Temperatur von 9 bis 12 °C an die
Oberflache und versorgt die Eisvogel-FlieBwasserkanale mit Wasser.
Das glasklare Wasser aus der Natur gibt man ihr in seiner reinsten
Form wieder zuriick: ,,Das Wasser aus den Fischteichen wird in einem
aufwandigen Verfahren von Verunreinigungen befreit”, so Geschafts-
fiihrer Hubert Bernegger. ,Warmetauscher ermdglichen es uns, das
Wasser mehrfach zu nutzen. Im Sommer kiihlen wir damit sogar
unsere Produktionshallen, im Winter beheizen wir sie damit. Sogar
die Fisch-Ausscheidungen verwenden wir weiter — sie werden in der
Landwirtschaft als natiirlicher Diinger eingesetzt.”

Die Eisvogel-Produktionsgebdude wurden 2009 véllig erneuert. ,Wir
sind derzeit der modernste Fischverarbeitungsbetrieb in Europa“, so
Bernegger. Die gesamte Verarbeitung des Sortiments erfolgt durch
50 geschulte Mitarbeiter ausschlieBlich per Hand im Mollner Betrieb.
»Mir ist wichtig, dass die Wertschdpfung in der Region bleibt“. Auch
die Fische aus Italien werden in Molln verarbeitet. Das Um und Auf
ist dabei die Frische: Geht ein Auftrag ein, schwimmen die Fische
noch in den Eisvogel-Teichen. Die Ware wird am selben Tag bis 16
Uhr verarbeitet.

Lickenlose Qualitétskontrolle

Dariiber hinaus trifft zweimal wdchentlich eine Lieferung fangfri-
scher Meeresfische bei Eisvogel ein, den Hauptanteil des Sortiments
macht jedoch SiiBwasserfisch aus. Da auch alle Fischeier selbst
produziert werden, ist eine lickenlose Qualitatskontrolle garantiert.
Nach dem Schliipfen liegen die kleinen Fische zunachst in einem
Innenbecken auf dem Boden und erndhren sich durch den Dotter-
sack. Wenn dieser aufgebraucht ist, steigen die Fische nach oben

Frische bringt’s

und fillen die Schwimmblase mit Luft. Mit einer GroBe von ca. 8 cm
werden die Setzlinge ins Freie gesetzt, wo sie zum fertigen Speise-
fisch heranwachsen. Bei den Teichen hat sich Eisvogel einiges von
der Natur abgeschaut: In den Zuchtbecken herrscht eine Strémung
wie im Bachbett, wodurch die Fische schwimmen miissen wie in frei-
er Natur. Je groBer der Fisch, desto hoher die Durchflussgeschwin-
digkeit im Becken. Dadurch entwickelt sich die Muskulatur der Tiere
besonders gut, sie sind stromlinienformig langgezogen und setzen
kaum Fett an. Das merkt man am Fleisch: fettarm, fest, aromatisch
und es zerfallt nicht.

.Bester Fisch
kann nur aus
reinster Natur
entspringen”

HUBERT BERNEGGER

Mehrfach zertifiziert

Die Qualitat der Eisvogel-Fische schmeckt man nicht nur, man sieht
sie auch an den zahlreichen Zertifizierungen, die das Unternehmen
bereits erreicht hat. ,Eisvogel ist Vorreiter in Sachen Giitesiegel.
Wir fiihren samtliche Siegel, die man iiberhaupt erreichen kann“,
so Geschaftsfihrer Hubert Bernegger. Neben dem MSC-Siegel fiir
Meeresfische wurden Eisvogel-Produkte auch mit dem B2B-Zertifikat
Global Gap ausgezeichnet. Nachhaltige Aquakultur garantiert seit
Kurzem das ASC-Siegel. ,Unsere Zuchten sind seit Dezember 2014
fiir Regenbogen- und Bachforelle, Lachsforelle und Saibling. Bei
Bachforelle und Saibling haben wir weltweit als einziger Ziichter das
ASC-Zertifikat“, so Bernegger weiter. Bei dieser Zertifizierung wird
besonders auf die Umweltbedingungen, die Arbeitsbedingungen fiir
die Mitarbeiter und die Einhaltung der gesetzlichen Bedingungen ge-
achtet. Dem gesunden Genuss mit gutem Gewissen steht also nichts
mehr im Wege.
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Fisch & Meeresfruchte
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Saibling

4 x AT

feines, zartes Fleisch, kiichenfertig
200 — 400 g / Stiick

ca. 3 kg / Box

Art.-Nr. 7493

Seeforelle
4 x AT

helles, festes Fleisch, kiichenfertig
300 — 550 g / Stiick

ca. 3 kg / Box
Art.-Nr. 7474

Seesaibling
4 x AT

edler, leicht nussiger Geschmack,
kiichenfertig

Bestellung in Stiick moglich

ca. 0,8 —1,5 kg / Stiick

Art.-Nr. 7454

Huchen
4 x AT

feines, festes Fleisch, kiichenfertig
Bestellung in Stiick moglich
ca. 400 — 800 g / Stiick

Art.-Nr. 7476

Frische
SuBwasserfische
aus Osterreich

+ téglich frisch aus dem Quellwasserteich

+ nachhaltige Produktion im Nationalpark
bzw. Naturschutzgebiet

+ schonende Verarbeitung per Hand

+ lénger frisch durch moderne
Transportbehélter

+ Produktion nur auf Bestellung —
Lieferung innerhalb von 24 Stunden

Bachforelle
4 x AT

helles, festes Fleisch, kiichenfertig
200 — 400 g / Stiick
ca. 3 kg / Box

Art.-Nr. 7496

Karpfen

Spiegelkarpfen, 4 x AT
nussiger Geschmack, kaum Schuppen,
kiichenfertig

Bestellung in Stiick méglich
ca. 1 —3 kg / Stiick

Art.-Nr. 7408
(saisonal verfiighar)
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BIO-SUSSWASSERFISCHE
FRISCH

.
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Bio Saibling Bio Bachforelle Bio Seeforelle &
4 x AT 4 x AT 4 x AT 3
feines, zartes Fleisch, kiichenfertig helles, festes Fleisch, kiichenfertig helles, festes Fleisch, kiichenfertig ‘q",
250 — 500 g / Stiick 250 — 500 g / Stiick 300 — 700 g / Stiick D
ca. 3 kg / Box ca. 3 kg / Box ca. 3 kg / Box =
Art.-Nr. 7681 Art.-Nr. 7676 Art.-Nr. 7671 (-]
—R g = =< g
A
Fy

Bio Lachsforelle
4 x AT

rotliches, zartes Fleisch, kiichenfertig
0,6 — 1 kg / Stiick
ca. 3 kg / Box

Art.-Nr. 7687

euas

#‘:.-u
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SUSSWASSERFISCH-FILETS
FRISCH
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Saiblingsfilet
4 x AT
feines, zartes Fleisch

80 — 140 g / Stiick
ca. 2,5 kg / Box

Seesaiblingsfilet
4 x AT

edler leicht nussiger Geschmack,
ca. 2,5 kg / Box

Art.-Nr. 7438, 100 — 150 g / Stiick

Bachforellenfilet
4 x AT

helles, festes Fleisch
80 — 140 g / Stiick
ca. 2,5 kg / Box

Art.-Nr. 7494 Art.-Nr. 7460, 200 — 500g / Stiick Art.-Nr. 7497
AP
— - ?'--'
-~ V %
r &
-
. -
Seeforellenfilet Huchenfilet Karpfenfilet
4 x AT 4 x AT Spiegelkarpfen, 4 x AT

84

helles, festes Fleisch
150 — 250 g / Stiick

helles, zartes Fleisch, mit Haut
100 — 250 g / Stiick

nussiger Geschmack, kaum Schuppen,
geschropft

ca. 2,5 kg / Box ca. 3 kg / Box 250 — 500 g / Stiick

Art.-Nr, 7475 Art.-Nr, 7422 ca. 2,5 kg / Box

il — e Art.-Nr. 7421

— — - (saisonal verfiigbar)
[

Welsfilet
= Wallerfilet, rotfleischig, 4 x AT

milder Geschmack, fein rotliches Fleisch,
ohne Haut

200 — 400 g / Stiick

ca. 2,5 kg / Box

Art.-Nr. 7461
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BIO-SUSSWASSERFISCH-FILETS
FRISCH

Bio Saiblingsfilet Bio Bachforellenfilet
4 x AT 4 x AT

feines, zartes Fleisch helles, festes Fleisch

70— 140 g / Stiick 70 — 140 g / Stiick

ca. 1 kg / Box ca. 1 kg /Box

Art.-Nr. 7680 Art.-Nr. 7675

Bio Lachsforellenfilet
4 x AT

rotliches, zartes Fleisch, mit Haut
150 — 250 g / Stiick
ca. 1 kg / Packung

Art.-Nr. 7688

Bio Seeforellenfilet
4 x AT

helles, festes Fleisch
80 — 175 g/ Stiick

ca. 1 kg / Box
Art.-Nr. 7670
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Bio
Kartoffeln 30/40
fixfertig

festkochend, im Ganzen, geschélt
4 x2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8222
®®

OO
®© = B\

g - ‘I.--_‘.-....
b o \
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frisch Ll
»

Kartoffeln 30/40
fixfertig

geschalte, festkochende Kartoffeln, natur
4x2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8198

)
®e®

=0

vegan

frisch S -
Kartoffelviertel

fixfertig

geschalte, festkochende Kartoffeln,
natur
4x2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8231
GIOIIG)

I
vegan

(P Pfanne  @Grill (B Backofen

® Kombid&mpfer
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Bio
Kartoffelhélften 30/40
fixfertig

festkochend, querschnitthalbiert, geschalt
4x2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8223

®®

@

SIS

vegan

e L P

Waldviertler
Kartoffelhalften 30/40

roh

festkochend, geschélt, querschnitthalbiert
4 x2,5 kg /Karton

Art.-Nr. 8221
©®

I
vegan

m%

Kartoffelwiirfel
fixfertig

festkochende Kartoffelwiirfel
GroBe: ca. 13 mm
4x2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8356
GINIGIG)

I
vegan

@ Mikrowelle

| B

(® Fritteuse

.i& £

Waldviertler
Kartoffeln 30/40

roh

festkochend, im Ganzen, geschalt
4x 2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8220
o®
I

I
vegan

T
,;l) ¥y

Waldviertler
Kartoffelhalften
fixfertig

geschalte, festkochende Kartoffeln

querschnitthalbiert, natur
4x 2,5 kg / Karton

Art.-Nr. 8355
GINIG)

vegan

&

# ‘_ ..'II\-" = .I-
-\
— 4

tief i
gekiihlt » —_

e ——

Pommes frites

aus osterreichischen Kartoffeln
4x 25 kg / Karton

Art.-Nr. 3108, Normalschnitt
Art.-Nr. 3109, Wellenschnitt
Art.-Nr. 3110, Feinschnitt-Alumettes

(D Topf
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Frisc
vom
Bauern.

WELS, OBEROSTERREICH

Die Berglandmilch ist das gréBte Unternehmen im landwirtschaftlichen
Bereich in Osterreich und als Genossenschaft in bauerlicher Hand.

[
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Die Bauern verwenden zu 100% gentechnikfreie Futtermittel
und produzieren daher ausnahmslos gentechnikfreie Rohmilch.



Etwa 1.500 Berglandmilch Mitarbeiter erwirtschaften rund 850 Mil-
lionen Euro Jahresumsatz fiir Osterreichs Bauern — im wahrsten Sinn
des Wortes: Denn Berglandmilch gehdrt zu 100% den rund 12.000
Bauern, die taglich ihre Milch in die Molkereien liefern. Jeder von
ihnen wird mit der auf Antrag beschlossenen Aufnahme Teil einer
Genossenschaft und damit Mitbesitzer. Er verpflichtet sich, seine
gesamte Produktion abzugeben, und bekommt dafiir Milchgeld. Die
Genossenschaft Berglandmilch verpflichtet sich im Gegenzug jeden
Liter Milch ihrer Genossenschafter téglich abzuholen. Der Preis fiir
jeden Liter wird vom zehnkdpfigen Vorstand beschlossen, der sich
ausschlieBlich aus Milchbauern zusammensetzt. Das macht Berg-
landmilch unter den groBen européischen Molkereien zu etwas Be-
sonderem. Denn die spezielle Genossenschaftsstruktur hat groBen
Einfluss auf die Produktionsbhedingungen.

David gegen Goliath

Die landwirtschaftlichen Betriebe der Berglandmilch Genossen-
schaftsbauern haben namlich im Durchschnitt nur etwa 20 Kiihe.
Durch diese kleinteilige Struktur wird das Milchvieh nicht nur artge-
rechter gehalten und individueller versorgt. Sie tragt auch dazu bei,
dass in Osterreich eine iber Jahrhunderte gewachsene Kulturland-
schaft erhalten und Milch im Einklang mit der Natur produziert wird.
,Bei uns in Osterreich hat noch jede Kuh einen Namen*, erklért Josef
Braunshofer, seit 2003 Geschéaftsfiihrer der Genossenschaft, den
Unterschied zu den groBen Konkurrenten in Deutschland oder den
Niederlanden. Dort stehen in den Betrieben zwischen 400 und iiber
1.000 Tiere. International gesehen ist Berglandmilch deshalb ein re-
lativ kleiner Produzent. ,In Deutschland gibt es Molkereien, die an
einem Standort mehr produzieren, als wir an elf“, sagt Braunshofer.
Die Bauerngenossenschaft macht sich um die Qualitat der eigenen
Produkte deshalb besonders viele Gedanken. Denn preislich hat die
Konkurrenz das bessere Blatt: ,In Deutschland und den Niederlanden
ist das Land flach und die Winter sind wesentlich milder. Dadurch
und durch die Massentierhaltung ergeben sich wirtschaftliche Vor-
teile, die sich natiirlich auch im Preis niederschlagen. Wir setzen
konsequent auf Qualitat und bauen darauf, dass die Konsumenten
das schatzen®, erklart Braunshofer den Zusammenhang.

S-Klasse Milch

Berglandbauern verpflichten sich aus diesen Griinden mit der Auf-
nahme in die Genossenschaft, nur gentechnikfreies Futter zu ver-
wenden. Seit Kurzem gibt es dariiber hinaus die Auflage, Futter-
mittel nur aus der EU zu beziehen. So soll verhindert werden, dass
Sojaschrot aus Brasilien in den Futterkreislauf kommt. In anderen
Landern auch nicht selbstverstandlich: Osterreichische Kiihe trinken

Frische bringt’s

ausschlieBlich Trinkwasser. Die Qualitat der Milch steigt durch alle
diese MaBnahmen: ,Mehr als 90 Prozent der dsterreichischen Milch-
bauern produzieren S-Sonderklasse-Milch®, ist Braunshofer auf den
osterreichischen Sonderweg stolz. Damit das so bleibt, werden die
Berglandbetriebe standig Gberpriift. Vier Mal im Monat testet ein un-
abhangiges Labor die Milch jedes einzelnen Genossenschaftshauern.
AuBerdem werden bei unangekiindigten Kontrollen die Futtermittel
untersucht. ,Schon das Ausgangsprodukt, die Rohmilch, ist dadurch
heute so gut wie noch nie®, meint Braunshofer und erinnert sich: ,Als
ich 1988 in der Molkerei angefangen habe, war ein Fruchtjoghurt
durchschnittlich 21 Tage haltbar, heute sind es 45 bis 50 Tage. Das
schaffen wir vollig ohne Konservierungsstoffe, ausschlieBlich auf
Basis der besonders hohen Rohmilchqualitat und der extremen Hygi-
ene bei der Verarbeitung.”

,Bel uns hat
noch jede Kuh
einen Namen"*

JOSEF BRAUNSHOFER

Innovative Produkte

Neben der Qualitat von Ausgangsprodukt und Verarbeitung sind es
aber vor allem Produktvielfalt und Produktinnovationen, mit de-
nen Braunshofer und sein Team Markte in ganz Europa {iberzeugen
wollen. Mittlerweile werden bereits 1.000 Artikel in den Bereichen
Frischprodukte, H-Milch, Kase, Butter, Joghurt und Topfen von der
Berglandmilch hergestellt, der Exportanteil steigt. Josef Braunsho-
fers Ziel ist es, noch mehr europaische Konsumenten davon zu tiber-
zeugen, fiir die dsterreichische Milch- und Kasequalitat ein paar Cent
mehr zu zahlen. Damit steigt zwar kein Aktienkurs, aber die 12.000
Bauern haben ein gesichertes Einkommen.
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Frische
Molkereiprodukte
aus Osterreich

+ Rohstoffe aus klein strukturierten
Betrieben

+ gentechnikfreie Fiitterung
+ artgerechte Tierhaltung

+ hdchste Hygienestandards
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ESL Vollmilch ESL Vollmilch ESL Vollmilch
3,5% Fett 3,5% Fett 3,5% Fett
10 |/ Kiibel 12 x 11/ Karton 12 x 0,51/ Karton
Art.-Nr. 8700 Art.-Nr. 8704 Art.-Nr. 8705
—— cher _— cher _— chev
= |
B

frisch J
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Bio ESL Vollmilch Bio Vollmilch H-Milch
3,5% Fett 3,8% Fett 3,5% Fett
10 1/ Kiibel 12 x 11/ Karton 12 x 11/ Karton
Art.-Nr. 8776 Art.-Nr. 8781 Art.-Nr. 8761
— = =
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MILCH

R %
H-Leichtmilch H-Milch
0,5% Fett 1,5 % Fett, laktosefrei
12 x 1 1/ Karton haltbare, fettarme Milch
Art.-Nr. 8763 12x11/Karton

Art.-Nr. 8760
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H-Schokomilch Schoko Milch )
herrlicher Milchgenuss 1,6% Fett
24x0,2 | / Karton 8x 500 g / Karton
Art.-Nr. 8785 Art.-Nr. 8790
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ESL Schlagobers

= Sahne, 36% Fett
10 | / Kiibel
Art.-Nr. 8724
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ESL Schlagobers

= Sahne, 32% Fett
51/ Kiibel
Art.-Nr. 8725
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Gastro Obers
= Sahne, 19% Fett

12 x 11/ Karton
Art.-Nr. 8735
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ESL Gastro

Schlagobers
= Sahne, 36% Fett

6x11/Karton

Art.-Nr. 8764
-

[
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ESL Gastro

Schlagobers
= Sahne, 36% Fett

6x11/Karton
Art.-Nr. 8766
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H-Kaffeeobers
= Sahne, 10% Fett

12 x 11/ Karton
Art.-Nr. 8769
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ESL Schlagobers
= Sahne, 36% Fett

10 x 250 ml / Karton
Art.-Nr. 8721
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ESL Schlagobers
= Sahne, 32 % Fett

12 x 11/ Karton
Art.-Nr. 8762

— & |

frisch
&

Kaffeesahne
10% Fett

240 x 8 g / Karton
Art.-Nr. 8768



SCHLAGOBERS

H-Schlagobers
= Sahne, 32% Fett

12 x 11/ Karton
Art.-Nr. 8765
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BUTTER
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&

Teebutter
StuBrahmbutter

5 kg / Karton
Art.-Nr. 8717

|
[ vrdinger
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frisch 'EH.:\:' I
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Teebutter
Sauerrahmbutter

10 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8716
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Cremig Natur
15% Fett

stabile Obersbasis (= Sahnebasis)
12 x 1 kg / Karton

Art.-Nr. 8701

-
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Teebutter
SuBrahmbutter

5x 1 kg / Karton
Art.-Nr. 8710

.
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Sommerbutter
Sauerrahmbutter

10 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8714
- i
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Cremig Laktosefrei
15% Fett

stabile Obersbasis (= Sahnebasis)
12 x 1 kg / Karton

Art.-Nr. 8702
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Bio Teebutter
StiBrahmbutter

5x 1 kg / Karton
Art.-Nr. 8709

Bio Teebutter
StuBrahmbutter

10 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8720
i
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Primina Teebutter
Sauerrahmbutter

8 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8715
i

|
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Bio Teebutterportionen
Sauerrahmbutter

aus biologischer Landwirtschaft
48 x 15 g / Karton

Art.-Nr. 8774
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Teebutter
Sauerrahmbutter

20x 125 g/ Karton
Art.-Nr. 8712

Schérdinger
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Butterschmalz
99% Fett

hoch erhitzbar, 20% ergiebiger als Margarine
6 x 500 g/ Karton

Art.-Nr. 8728

Schérdinger;
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Sommerbutter
Sauerrahmbutter

48 x 15 g / Karton
Art.-Nr. 8691

[r—iiringe
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Butterschmalz
99% Fett

hoch erhitzbar, 20% ergiebiger als Margarine
2,5 kg / Kiibel

Art.-Nr. 8726
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TOPFEN = QUARK

Topfen

= Quark, 20% F.i.T.
10 kg / Kiibel

Art.-Nr. 8777

—

_— cher
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Topfen

= Quark, 20% F.i.T.
2 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8770

| )
—— &cger
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Magertopfen

= Magerquark, 0,2% F.i.T.

fein, streichfahig
10 kg / Kiibel

Art.-Nr. 8789

E
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Topfen
= Speisequark, 20% F.i.T.
5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8779
__"_' - mﬁ.;‘%}!
- “ e '-,1__
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frisch ‘}1 Speisetopfen ’;_ i,
@ ™ 20% e L

Topfen
= Quark, 20% F.i.T.

fein
8x 250 g/ Karton
Art.-Nr. 8772
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Bio Topfen
= Quark, 20% F.i.T.

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8780

Béckertopfen
= Quark, 20% F.i.T.

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8771
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Magertopfen
= Magerquark, 0,2% F.i.T.

fein, streichfahig
8x 250 g/ Karton

Art.-Nr. 8778
i)
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Bio Topfen mager
= Magerquark, 0,2 % Fett

streichféhig
10 kg / Kiibel

Art.-Nr. 8783

s
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TOPFEN = QUARK

=
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Topfenfiille

= Quarkfiille, fixfertig
mit feinem Vanillearoma, ohne Rosinen

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8797
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) Buttermilch Buttermilch Buttermilch Heidelbeer
1% Fett 0,9% Fett 0,9% Fett
51/ Kiibel 12x 0,51/ Karton 12x0,5 |/ Karton
Art.-Nr. 8738 Art.-Nr. 8706 Art.-Nr. 8848
= % = cher — Schrdinger : ¢
I3 EZq =3 LAKTOSEFRE]

As
\ 20
.
N1

Buttermilch Erdbeer
0,9% Fett

12x 0,5/ Karton
Art.-Nr. 8849

»
[ schirdinger
23

/!
LAKTOSEFREI




Frische bringt’s

99



100

Sauerrahm
= saure Sahne, 15% Fett

12 x 1 kg / Karton
Art.-Nr. 8707
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Sauerrahm
= saure Sahne, 15% Fett
5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8733
i
— Xcrduer
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Crismig fraiche
o

frisch ; el
&= i

Creme fraiche natur
32% Fett

1 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8732
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Sauerrahm
= saure Sahne, 15% Fett

10 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8723

:9:‘
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Sauerrahm
= saure Sahne, 15% Fett

10 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8736

=
frisch : ;%%-':.
Sauerrahm
= saure Sahne, 15% Fett
10 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8731
—
T I
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CREME
FRLASCHE

Creme fraiche natur
32% Fett

6 x 500 g/ Karton
Art.-Nr. 8734
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JOGHURT

Joghurt
1% Fett, stichfest

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8793
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Nakar Jogurt
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Joghurt
3.6% Fett, geriihrt

10 x 250 g / Karton
Art.-Nr. 8744
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Bio Naturjoghurt
3.6% Fett, gerthrt

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8773

.

—
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Joghurt
3.6% Fett, gertihrt

10 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8747
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NATUR,
JOGHURT

¥
Joghurt
3.5% Fett, geriihrt
6 x 500 g / Karton
Art.-Nr. 8745
N
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Bio Joghurt
3,6% Fett

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8742

m
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Joghurt
3,6% Fett, geriihrt

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8743
[
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Naturjoghurt
1,8% Fett, geriihrt

6x4x125g/Karton
Art.-Nr. 8729
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Bio Joghurt

Vanille
3,6% Fett

mit Natur-Vanilleschotenextrakt
5 kg / Kiibel

Art.-Nr. 8741
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Fruchtjoghurt
3.2% Fett

5 kg / Kiibel

Art.-Nr. 8748, Waldbeere
Art.-Nr. 8746, Erdbeere
Art.-Nr. 8792, Pfirsich-Melba

Jogurella Fruchtpalette
Erdbeer — Vanille - Kirsch

3,2% Fett, je 2 Becher pro Sorte
4x6x120 g/ Karton

Art.-Nr. 8749
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Lattella light
0,1% Fett

Mango-Maracuja
12 x 500 ml / Karton

Art.-Nr. 8658

— € |
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Bio Fruchtjoghurt
2,8% Fett

10 x 150 g / Karton

Art.-Nr. 8754, Erdbeere
Art.-Nr. 8757, Heidelbeer-Holunder

— Schanimger
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J ogurella
3,2% Fett

10 x 150 g / Karton

Art.-Nr. 8750, Erdbeer
Art.-Nr. 8756, Waldbeer
Art.-Nr. 8752, Himbeer
Art.-Nr. 8755, Kirsch
Art.-Nr. 8751, Heidelbeer

f
rm—— i
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Laitella
==
Lattella

0,1% Fett
12 x 500 ml / Karton

Art.-Nr. 8657, Erdbeer

Art.-Nr. 8659, Maracuja

Art.-Nr. 8660, Mango

Art.-Nr. 8661, Grapefruit-Orange
Art.-Nr. 8664, Kokos-Ananas
Art.-Nr. 8668, Ananas-Papaya

,.-‘ il -'.

"'-—'l-'-_"
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Joghurt Vanille
4% Fett

cremig, mit feinem Vanillegeschmack
6 x 400 g / Karton

Art.-Nr. 8740
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Jogurella leicht
Mischkarton
1% Fett

gemischter Karton: Erdbeer und Waldbeer

10 x 150 g / Karton

Art.-Nr. 8753
]

— &cnardmser
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Mascarino
85% Fett

6 x 500 g / Karton
Art.-Nr. 8852
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FRISCHKASE

Mozzarella gewtirfelt
45% F.i.T.

6 x 6 x 6 mm Kasewiirfel
5 kg / Packung
(4 x 5 kg / Karton)

Art.-Nr. 8906

[ Y \V2
— “55' % AN

LAKTOSEFREI

Landfrischkase
20% F.i.T., natur

6 x 200 g / Karton
Art.-Nr. 8919

- 5

—
]

Gervais
65% F.i.T., natur

1 kg / Packung

Art.-Nr. 8853
e
_— Suger
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Pramium
Hatuf Frischil
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Frischkdse natur
60% F.i.T.

1 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8730

Landfrischkdase
20% F.i.T., Schnittlauch

6 x 200 g/ Karton
Art.-Nr. 8863

.
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Gervais
65% F.i.T., Gartenkrduter

1 kg / Packung
Art.-Nr. 8845

s
H

[ érdinger)
ELf

Landfrischkdase
10% F.i.T., natur

5 kg / Kiibel
Art.-Nr. 8857
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Rollino Krauter Mini
65% F.i.T.

6 x 125 g / Karton
Art.-Nr. 8850

]
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Bojar Krauter
65% F.i.T.

Frischkaseportionen mit feinem
Kréutergeschmack
48 x 18 g / Karton

Art.-Nr. 8784
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WEICH- & SCHIMMELKASE

Weinkdase
65% F.i.T.

fruchtig-sauerlich
ca. 1,2 kg / Stiick

Art.-Nr. 8837
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Sirius Camembert
45% F.i.T.

6 x 50 g / Packung
5x 300 g / Karton

Art.-Nr. 8342
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Osterkron
55% F.i.T.
wiirzig-kraftig

ca. 1,25 kg / Stiick
Art.-Nr. 8840
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Sirius Camembert
45% F.i.T.

5x 100 g / Karton
Art.-Nr. 8918
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Rahm Brie Torte

65% F.i.T.

mild-aromatisch
ca. 1,3 kg / Stiick

Art.-Nr. 8841
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SCHNITT- & HARTKASE
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Gouda Edamer Emmentaler
45% F.i.T. 45% F.i.T. 45% F.i.T.
mild-fein mild-fein nussig-fein
ca. 3 kg / Stiick ca. 3 kg / Stiick ca. 2,9 kg / Stiick
(4 Stiick / Karton) (4 Stiick / Karton) (2 Stiick / Karton)
Art.-Nr. 8830 Art.-Nr. 8813 Art.-Nr. 8800

b H ~A\ ‘“
= u/\ﬂnxw:ﬂ = 5”"3"‘99" \/V’D»}\ _ - u\r!?;

Edel-Gouda gerduchert Jerome Schlossdamer
45% F.i.T. 45% F.i.T. 35% F.i.T.
mild-fein wiirzig-kraftig mild-fein, leicht siiBlich
ca. 1,5 kg / Stiick 2 xca. 1 kg / Packung ca. 3,3 kg / Stiick
Art.-Nr. 8400 Art.-Nr. 8834 Art.-Nr. 8820
‘l' '! e
Schanimgel - HQM‘ —— - ‘k = 50997 L;TUSEFR([\

vy Nz ey o

Bergtilsiter Alpentilsiter Traungold
35% F.i.T. 45% F.i.T. 45% F.i.T.
wilrzig-kréftig wiirzig-kraftig, mild-fein, leicht siiBlich
ca. 3 kg / Stiick aus Tiroler Bergbauernmilch 2 x ca. 3 kg / Karton
Art.-Nr. 8812 ca. 3 kg / Stiick Art-Nr. 8821

. Art.-Nr. 8799
= cher : ( = T : \./
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SCHNITT- & HARTKASE

Edeltaler Mondseér | Moosbacher

45% F.i.T. 45% F.i.T. 45% F.i.T.
mild-fein wiirzig-kraftig g’schmackig, feinwiirziger Duft
2 xca. 3 kg / Karton ca. 1 kg / Stiick ca. 4 kg /Y, Laib
Art.-Nr. 8814 Art.-Nr. 8818 Art.-Nr. 8819
H it i
= cher : ¢ = : < = nger 0 ; ¢
;j;: LAKTOSEFREI LAKTOSEFREI I8 LAKTOSEFREI
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Bergbaron Bergbharon Rauchkdase
45% gerduchert 45% F.i.T.
stiBlich-mild 45% F.i.T.,, halbharter Schnittkdse gerduchert, sauerlich-wiirzig
ca. 5 kg / Stiick ca. 2,5 kg / Stiick 4 x ca. 480 g/ Karton
Art.-Nr. 8810 Art.-Nr. 8795 Art.-Nr. 8798
(3]
Schardmyer - m _ - LM!;% = : <
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Raclettekdse Grieskirchner Bierkdse
50% F.i.T. 45% F.i.T. 15% F.i.T.
kraftig-wiirzig, gute Schmelzeigenschaft mild-feiner Butterkése herzhaft
ca. 3,2 kg / Stiick ca. 1,7 kg / Stiick ca. 2,3 kg /", Laib
Art.-Nr. 8838 Art.-Nr. 8816 Art.-Nr. 8826
res - (lieferbar nur in 00, Sbg., T., Vbg., DE)
- ) ¢ — h ¢ Jv
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Bio Almkonig

45% F.i.T.

angenehm mild, leicht siiBlich
ca. 2 —2,5 kg / Stiick

Art.-Nr. 8796
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Goudette
15% F.i.T.
mild-fein
ca. 3 kg / Stiick
Art.-Nr. 8835
—
¥

Traungold
25% F.i.T.

mild-fein, leicht siiBlich
2 x ca. 3 kg / Stiick

Art.-Nr. 8822
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Baronesse Berggraf
30% F.i.T. 25% F.i.T.
nussig-fein, leicht siiBlich mild-fein
2 x ca. 3 kg / Karton ca. 3 kg / Stiick
Art.-Nr. 8836 Art.-Nr. 8811
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Kdaseselektion
Kaseplatte

Rahmcamembert Mondseer 500 g
2x250 g Bergbaron 450 ¢
Mooshacher 1 kg Osterkron 3 x 100 g
Dachsteiner 1 kg Anderungen vorbehalten
ca. 4 kg / Karton —
Art.-Nr. 8865 —
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Bergbaronscheiben
45% F.i.T.

10 x 150 g / Karton

Art.-Nr. 8917
—
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Schérdinger Pizzakdse
45% F.i.T.

gerieben, vorwiegend aus Gouda
4 kg / Packung
(5 x 4 kg / Karton)

Art.-Nr. 8832
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Ziegenkd@sebdllchen
nach alter Tradition gekést

in Rapsol
60x 12,5 g/ Packung

Art.-Nr. 8409
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Almkonigscheiben
45% F.i.T.

angenehm mild, leicht siiBlich
ca. 50 x 20 g / Packung

1 kg / Packung

(6 x 1 kg / Karton)

Art.-Nr. 8907

— & |

o, &

—— 7»',,/

—

Kdasewtirfel
45% F.i.T.

5 kg / Packung
Art.-Nr. 8825

.
i
—

i

'ﬁ

Schafmischkdase
mild-sduerlich

Kdse aus Schaf- und Kuhmilch
4 x 150 g/ Tasse

Art.-Nr. 8410

= #&
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Mozzarella
45% F.i.T.

gerieben
4 kg / Packung
(5 x 4 kg / Karton)

Art.-Nr. 8862
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Tiroler

Alpenemmentaler

45% F.i.T.

gewiirfelt - 10x 10 mm

5 kg / Packung

(4 x5 kg / Karton)

Art.-Nr. 8804
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]

Waldviertler

Schafmischkdserolle

mild-sduerlich

Kase aus Schaf- und Kuhmilch
2 x200 g/ Packung
(2 Packungen / Karton)

Art.-Nr. 8416
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Affineur Roter Monch
55% F.i.T.

cremiger Weichkase mit Rotkultur, affiniert mit
einem Birnedelbrand aus dem Haus Jobstl, wiirzig
4 x 250 g / Karton

Art.-Nr. 8846
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Affineur Kédsesortiment
aus Osterreich

je 2 Stiick:

Rollino getrocknete Tomate Basilikum 125 g
St. Severin 250 g

Rollino Minirolle 125 g

je 1 Stiick:
Camembert 250 g
Rosso 250 g
Weinkase 250 g
Roter Ménch 250 g
Felsenkeller 500 g
Ziegett 400 g
Dolce Bianca 280 g
Osterkron 300 g
Le Rosé Laib 500 g
Mondseer 500g
Kaiser Max 500 g
Alpzirler 500 g

Sorten- und Gewichtsanderungen vorbehalten

ca. 4,8 kg / Karton
Art.-Nr. 8854
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Frische bringt’s
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Affineur Kracher
55% F.i.T.

herzhaft-wiirziger Edelschimmelkése mit edel-
stiBer Beerenauslese veredelt, ein nuancenrei-
ches Spiel aus Wiirze und SiiBe, ohne Tongefah
1,25 kg / Packung

Art.-Nr. 8847

A,

Affineur Weich-
kasesortiment
aus Osterreich

je 2 Stiick:
Camembert 250 g
Weinkése 250 g

St. Severin 250 g
Rollino Minirolle 125 g

je 1 Stiick:

Rollino getrocknete Tomate Basilikum 125 g
Rosso 250 g

Roter Ménch 250 g

Dolce Bianca 280 g

Osterkron 300 g

Sorten- und Gewichtsénderungen vorbehalten

ca. 2,9 — 3,8 kg / Karton
Art.-Nr. 8855
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Affineur Kracher petit
55% F.i.T.

ohne TongefaB
3 x 150 g/ Karton

Art.-Nr. 8367
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Kdasesortiment
Edelweif3

aus Osterreich

Mischung (Anderungen moglich):
Kompaniekase 2 x ca. 250 g
Zillertaler Bauerngold, ca. 450 g
Tiroler Schafskése, ca. 450 g
Alpkrauterkdse, ca. 1,25 kg
Heumilchbergkése, ca. 750 g
Camembert natur, ca. 125 g
Camembert mit WeiBwein, ca. 125 g
Osterreichischer Alpenkaiser, ca. 330 g
Tiroler Ziegencamembert, ca. 200 g
Gratlspitzkasl, ca. 300 g

ca. 4,5 kg / Karton
Art.-Nr. 59206
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Késesortiment
Enzian
aus Osterreich

Mischung (Anderungen moglich):

Tiroler Schafcamembert ca. 200 g
Camembert Pistazie-Walnuss 125 g
Camembert mit Rotwein 125 g
Alpenkaiser ca. 330 g

Zillertaler Emmentaler ca. 400 g
Blauhudler ca. 300 g
Alpkréauterkase ca. 310 g
Zillertaler Almkase ca. 350 g
Weinbauernkése ca. 430 g
Sennerkase ca. 430 g

ca. 3 kg / Karton
Art.-Nr. 59200
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Osterreichs
feinste Kaseauswahl

+ sorgfaltig ausgesuchte Kasespezialitaten
+ (iberwiegend aus Rohmilch hergestellt

+ von erfahrenen Kasemeistern
zur Reife gefiihrt und veredelt

f
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Weichkdse Sortiment
aus Osterreich

Mischung (Anderungen méglich):

Camembert natur, 2 x ca. 125 g
Camembert Pistazie-Walnuss, 2 x ca. 125 g
Camembert mit Rotwein, 2 x ca. 125 g
Camembert mit WeiBwein, 2 x ca. 125 g
Osterreichischer Alpenkaiser, ca. 330 g
Rotholzer Schafcamembert, ca. 200 g
Tiroler Ziegencamembert, ca. 200 g

Tiroler Bio-Ziegencamembert, ca. 100 g
Walnussbrie, ca. 1,1 kg

ca. 2,9 kg / Karton
Art.-Nr. 59210

—
— “?E_!_ﬁw



Tiroler Kasesortiment
Felsenkeller
aus Osterreich

Felsenkeller Sennerkas, ca. 1 kg / Stiick
Felsenkeller Salzkrauterkas, ca. 1 kg / Stiick

Bio Felsenkeller Pfefferkas, ca. 1 kg / Stiick

Bio Felsenkeller Siebenzeitenkas, ca. 1 kg / Stiick
jeweils ¥4 Laib, aus pasteurisierter Heumilch

ca. 4 kg / Karton
Art.-Nr. 59197

e
S
Walnussbrie

Kuh / Osterreich

feiner Weichkéase mit weiBem Edelschimmel
und knackigen Walnusskernen, wird aus
Alpenmilch (Bregenzerwald) hergestellt und
von Hand gekést, mit zunehmender Reifestufe
weicher und cremiger

ca. 1,1 kg / Stiick

Art.-Nr. 59203

Frische bringt’s

Vorarlberger
Bergkdse
Kuh / Osterreich

wiirzig, aromatisch, mit trockener, fester
Naturrinde, hellgelber Teig mit erbsengroBer
Lochung

ca. 1,2 kg / Stiick

Art.-Nr. 59175

— & |

Camembert

mit WeiBwein

Kuh / Osterreich

wiirzig, aromatischer Geschmack mit
leichtem Weinaroma, wird aus Alpenmilch
(Bregenzerwald) hergestellt und von Hand
gekast, 10 Tage gereift

ca. 125 g / Stiick

Art.-Nr. 59202

Alpkrauterkdse
Kuh / Osterreich

kraftig, mit feinem Heublumenaroma
rissfeste Rinde mit diinner, angetrockneter
Rotkultur, ¥4 Laib

ca. 1,2 kg / Stiick

Art.-Nr. 59207

—
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Schlierbacher
Bio Selection PUR
Kuh / Osterreich

mild, fein-cremiger Teig,
reift 2 Wochen im Keller
ca. 1 kg / Stiick

Art.-Nr. 59201

Heumilchbergkdse

Kuh / Osterreich

voller und wiirziger Geschmack, aus dem
Zillertal, mindestens 6 Monate gereift
ca. 1,5 kg / Y Laib

Art.-Nr. 59205

— BERTNIAKIER
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Weinbauernkdse
Kuh / Osterreich

wiirziger Geschmack, mit kraftigem, dsterrei-
chischem Rotwein gewaschen und gepflegt,
dunkle Rinde, aus naturreiner Alpen-Heumilch,
4 Monate gereift

ca. 850 g/ ¥ Laib

Art.-Nr. 59174
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Frische bringt’s

EIER

frisch

=

Eier
Freilandhaltung

GroBe M
90 Stiick / Karton

Art.-Nr. 6034

Eier
Bodenhaltung

GroBe M
90 Stiick / Karton

Art.-Nr. 6033

Eier
Freilandhaltung

GroBe L
90 Stiick / Karton

Art.-Nr. 6035

frisch

&=

Ostereier
Bodenhaltung

Art.-Nr. 6086, 180 Stiick / Karton
Art.-Nr. 6087, 30 Stiick / Lage
(saisonal verfiighar)

frisch

&=

Eier
Bodenhaltung
180 Stiick / Karton

Art.-Nr. 6031, GroBe M
Art.-Nr. 6032, GroBe L

frisch % l'i-. #J.'
e T
Rihrei aus

osterr. Bodenhaltung
SchlemmerEi

klassisch-natiirliche Eierspeise
mit Sahne und Gewiirzen, fliissig
ca. 10 Portionen / Packung

11/ Packung

(6 x 11/ Karton)

Art.-Nr. 6054




frisch
&

Vollei

osterr. Freilandhaltung

pasteurisiert, entspricht 20 Eiern
11/Packung
(6x 11/ Karton)

Art.-Nr. 6067

L
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frisch _}-:
& =

Vollei

oOsterr. Bodenhaltung

pasteurisiert, entspricht 20 Eiern
11/Packung
(6 x 11/ Karton)

Art.-Nr. 6061
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Vollei

osterr. Bodenhaltung

pasteurisiert, entspricht 90 - 100 Eiern

51/ Packung
Art.-Nr. 6070

— & |

Frische bringt’s
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Dotter

= Eigelb, dsterr. Freilandhaltung

pasteurisiert, entspricht den
Dottern aus 56 Eiern
11/Packung
(6x11/Karton)

Art.-Nr. 6068
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frisch = T
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Dotter
= Eigelb, dsterr. Bodenhaltung

pasteurisiert, entspricht den
Dottern aus 56 Eiern
11/Packung

(6 x 11/ Karton)

Art.-Nr. 6062
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Eiklqr M

= EiweiB, osterr. Freilandhaltung

pasteurisiert, entspricht den
Eiklar aus 30 Eiern

11/ Packung

(6x 11/ Karton)

Art.-Nr. 6069
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Eiklar

= EiweiB, osterr. Bodenhaltung

pasteurisiert, entspricht den
Eiklar aus 30 Eiern

11/ Packung

(6 x 11/ Karton)

Art.-Nr. 6063
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Alles im Uberblick:
www.kroeswang.at/shop

Im iibersichtlichen KROSWANG Online-Shop finden Sie alle aktuellen Preise, Ihre persénliche Bestellliste
sowie eine Umsatziibersicht der letzten Monate. Melden Sie sich einfach mit Ihrer Kundennummer
und Ihrem personlichen Passwort an.

v LT o

KRIISWANG Frischa hringl's.
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+ Personliche Bestellliste

Hier erhalten Sie eine Ubersicht aller Artikel, die Sie in den letzten Monaten
bestellt haben. Sie kdnnen diese Liste nach verschiedenen Kriterien sortieren
und herunterladen.

v Umsatziibersicht

Wir bieten Ihnen eine Ubersicht iiber lhre Monatsumsétze
bei KROSWANG in den letzten 3 Kalenderjahren.

v Aktuelle Preise

Sobald Sie angemeldet sind, finden Sie im Online-Shop lhre tagesaktuellen Preise.

v Infos iiber Allergene

In lhrer persénlichen Bestellliste haben Sie auch die Maglichkeit,
eine Artikelliste mit allen Allergen-Infos herunter zu laden.
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IN SUDDEUTSCHLAND

A

IN GANZ OSTERREICH

OSTUTTGART

4 [
Ebersbach an
sach Pfaffenht.).fen Zwettl
Leatkirh im O MUNCHEN ° @® OWEN
.gau Grieskirchen Btheimkirchen

Liezen

([ J
Bruck

[ J
Hart bei Graz

Wernberg

Osterreich (Mitte/West) — 07248 685 94
Osterreich (Ost/Siid) - 02743 254 36
Deutschland - 08441 871 234-0

www.kroeswang.at

KROSWANG GmbH, Kickendorf 8, 4710 Grieskirchen - Druck- und Satzfehler vorbehalten




