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BESTELLUNGEN UND LIEFERUNGEN.

lhre Ansprechpartner.

Vertriebsinnendienst: Harald Seidl | +43 599 702 1190 | verkaufsinnendienst@karnerta.at
Gebietsverkaufsleitung SUD: Johann Bischof | +43 664 5204 545 | j.bischof @karnerta.at
Gebietsverkaufsleitung WEST: Manfred Lechner | +43 664 8160 783 | m.lechner@karnerta.at
Gebietsverkaufsleitung NORD: Gueven Alparslan | +43 664 6100 404 | g.alparslan@karnerta.at
Gebietsverkaufsleitung OST: Reinhard Kurz | +43 664 3558 448 | r.kurz@karnerta.at

lhre Bestellung.

Bitte bestellen Sie bis 11 Uhr, um eine Lieferung am darauffolgenden Tag zu erhalten. Bei frischem Wild-, Lamm- und
Spanferkelfleisch brauchen wir fiir termingerechte Lieferungen eine Vorlaufzeit.

Allgemeine Geschaftsbedingungen.

Die Lieferung erfolgt ab einem Bestellwert von € 200,— frei Haus.

Bei einem Bestellwert unter € 200,— wird ein Logistikkostenzuschlag von € 15,— verrechnet. Reklamationen kénnen nur
beriicksichtigt werden, wenn sie unmittelbar bei der Warenlbernahme erfolgen.

WIEN, NIEDEROSTERREICH
und BURGENLAND NORD

T +43 599 702 8000
SAL%BURG und wien@karnerta.at
OBEROSTERREICH
T +43 599 702 2800
salzburg@karnerta.at

VORARLBERG und TIROL

T +43 599 702 3410
JEm g
buers @karnerta.at ) :
""""" [
OSTTIROL ke
T +43 599 702 2500 - - STEIERMARK und
.+ BURGENLAND SUD
lienz@karnerta.at KARNTEN T 443599 702 7000
T +43 599 702 1001 graz@karnerta.at
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ERFOLG IST TEAMARBEIT.

Hervorragend ausgebildete
Mitarbeiter:innen, eine ausgesuchte,
hochwertige Produktpalette und ein
starker Unternehmergeist haben uns zu
dem gemacht, was wir heute sind: ein
erfolgreiches, modernes, in der Region
verankertes Unternehmen.

aLLu wmC j%. Lﬁ L

Clemens Lacher, Geschéftsfiihrer.

Unsere Anspriche sind in sieben
Jahrzehnten dieselben geblieben.

Wir pflegen einen familiaren Umgang
miteinander. Wir schaffen durch enge
Beziehungen zu unseren Lieferant:innen
Transparenz bei der Herkunft unserer
Produkte. Wir Gberzeugen mit wertvollen,
regionalen Lebensmitteln. Wir Uberraschen
mit immer neuen Produktinnovationen.
Und wir punkten mit unserem Fachwissen
als Fleischmeister, Fischspezialisten und
Teigwarenhersteller.

Die Leidenschaft fur erstklassige
Lebensmittel und furs gute Essen teilen wir
gerne mit unseren Kund:innen. Denn wir
krénen Genuss aus Osterreich.

Franz Tremschnig, Geschéftsfiihrer.



REGIONALITAT UND SPITZENQUALITAT.

»Wir haben uns der Regionalitat, der Qualitat, der Tradition sowie dem Handwerk verpflichtet. Und
wir setzen immer und Uberall auf Transparenz. Der Weg jedes Produkts ist vom Hof bis ins
Verkaufsregal nachvollziehbar. Damit kénnen wir die regionale Herkunft und die hohe Qualitat
unserer Produkte garantieren’ erklart Geschéftsfihrer Franz Tremschnig.

Exzellentes Fleisch aus der Region.

KARNERTA wird vorwiegend von regionalen, bauerlichen Betrieben beliefert, denen eine
verantwortungsbewusste Haltung ihrer Tiere wichtig ist. Verarbeitet wird in handwerklicher Tradition
nach dem Nose-to-Tail-Prinzip, um das Lebensmittel Fleisch in all seinen Facetten zu wurdigen. Von
klassischen Stlcken wie Schnitzel und Steaks bis hin zu Spezialitdten wie Zunge, Wangerl oder
Beinfleisch — die KARNERTA Produktpalette Gberzeugt. Ausgewéhlte Stiicke von heimischen
Ochsen oder Kalbinnen kommen als exklusives Dry Aged Beef in den Verkauf. Wirste und Speck-
spezialitdten werden in Handarbeit mit meisterlichem Kénnen veredelt. Und das hauseigene
Giitesiegel Fleischmeister Qualitat verspricht besten Fleischgenuss aus Osterreich: aus regionaler
und kontrollierter Produktion.

Hausgemachte Teigwaren aus Klagenfurt.

KARNERTA ist Osterreichs gréBter Produzent von frisch vorgekochten Teigwaren. Seit 1984
werden in Klagenfurt diese qualitativ hochwertigen High-End-Convenience-Produkte hergestellt.
Fur die Gastronomie, die Hotellerie und die Gemeinschaftsverpflegung. Geboten wird ein
umfangreiches Tiefkuhlsortiment mit italienischen Klassikern, Bio-Teigwaren und innovativen
pflanzenbasierten Kreationen. Nachhaltigkeit und die sorgfaltige Verarbeitung stehen dabei an
erster Stelle und auf Konservierungsstoffe oder Geschmacksverstéarker wird konsequent verzichtet.
Aus Uberwiegend regionalen Rohstoffen entstehen locker leichte, hervorragend geflllte und immer
gelingsichere Teigwaren, die eine genussvolle Abwechslung in die Kiichen Osterreichs,
Deutschlands und der Schweiz bringen.

Aus der Region. Fiir die Region.

KARNERTA widmet sich seit mehr als siebzig Jahren hochwertigen, heimischen Lebensmitteln. In
acht exklusiven Fachmarkten in Karnten, der Steiermark und Osttirol werden die regionalen
Produkte vertrieben. Und mit fiinf Zweigniederlassungen in ganz Osterreich werden die Kund:innen
in der Hotellerie und Gastronomie mit erstklassigem regionalem Fleisch, frischen Teigwaren und
feinem Fisch beliefert.

»Als Fleischmeister und Teigwarenhersteller punkten wir mit Erfahrung, mit Fachwissen sowie mit
Innovationsbereitschaft. Und die Leidenschatft flr erstklassige Lebensmittel und furs gute Essen
teilen wir gerne mit unseren Kund:innen? erzahlt Geschaftsfihrer Clemens Lacher.
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TRADITION UND INNOVATION.

Der Raiffeisenverband Karnten legt den Grundstein zur heutigen KARNERTA.
Fleisch- und Wurstwaren werden in der SchlachthofstraBe in Klagenfurt
verarbeitet und verkauft.

1971 Wir werden in die AGROSSERTA eingegliedert und die Marke KARNERTA
wird entwickelt.

Unsere Produktion von frischen Teigwaren beginnt.
1984 9 9

KARNERTA wird als eigensténdige Gesellschaft mit beschrankter
Haftung gegriindet und die Produktionsstatte siedelt an den heutigen
Standort: an den Sidring in Klagenfurt.

1998 Unsere Teigwarenproduktion wird am Sidring in Klagenfurt neu gebaut.
KARNERTA wird ein Unternehmen der VIVATIS-Gruppe.

Die Fleisch- und Wurstwaren Trading GmbH wird eine 100%ige Tochter
der KARNERTA GmbH mit Sitz in Klagenfurt.

Wir erweitern unsere Gastronomiekompetenz durch die Ubernahme
von Gastrovertrieben in der Steiermark und Salzburg.

Wir produzieren frische und tiefgekuhlte Bio-Teigwaren.

2007

Uns wird der Gastro-Lukullus fiir besondere Leistungen und
auBergewodhnliches Engagement im Bereich Qualitatsfleisch durch die AMA
verliehen.

Wir erweitern unser Filialnetz durch die Ubernahme des
Fleisch-Wurst-GroBhandels Gubi Deutschmann in Feldkirch.

Wir eréffnen unsere neue Teigwarenproduktion in Klagenfurt.

Die Marke CERNYs wird Teil unseres Unternehmens.
Und wir erweitern unser Produktportfolio um Fisch und Fischfeinkost.

Unsere Produktion von Fleisch und Convenience-Produkten wird umgebaut
und erweitert.

Am Standort Klagenfurt entsteht ein neuer, moderner Fleischzerlegebetrieb
und Karntner Fleisch wird von nun an hier verarbeitet.







ZAHLEN UND FAKTEN.

250 ENGAGIERTE UND
MOTIVIERTE MITARBEITER:INNEN.

4.500 LanciAHRIGE

KUND:INNEN.
38 LKWS.

90 MILLIONEN EURO
JAHRESUMSATZ.

13.2 0 0 JAHRESTONNAGE.







QUALITATSGARANTIEN UND GUTESIEGEL.
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GOTESIEGEL
Ausraib

AT-E#0-3001
Osterresch-Landwirtschaft

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/at

Unsere Fleischmeister Qualitat.

Unser hauseigenes Gutesiegel Fleischmeister Qualitat garantiert besten Fleischgenuss
aus Osterreich.

Wir garantieren lhnen

* Frische und Qualitat. Das beinhaltet eine gute Haltbarkeit, ausreichende Reifung, schéne
Fleischfarbe, einen guten Geruch, die richtige Faserung und Marmorierung und die
passende Fettabdeckung.

* die genaue Einhaltung der geforderten Zuschnitte und Grammaturen.

* eine liickenlose Ruckverfolgbarkeit bis zu den jeweiligen Produzent:innen.

« die Einhaltung durchgangiger Kihlketten bis zu den Kund:innen durch unsere GPS
Uberwachte Logistik.

e unsere taglich durchgefihrten Qualitats- und Hygienekontrollen durch die hausinterne
Qualitatssicherung.

¢ durch unabhangige Kontrollstellen geprifte und gesicherte Qualitatsstandards.

Das AMA-Giitesiegel.

Das AMA-Giitesiegel sichert die Nachvollziehbarkeit der Lebensmittel. So kdnnen
Herkunft, Haltung und Anbau genau zurtckverfolgt werden. AuBBerdem verpflichtet die
AMA Hersteller:innen und Handel zu strengen Qualitétskontrollen.

Das bos- und sus-Logo.

Alle Angaben zur Herkunft, zur Produktionsweise oder zur Qualitt von Rind- oder
Kalbfleisch (bos) und Schweinefleisch (sus) werden durch dieses Kennzeichnungssystem
abgesichert und nachvollziehbar.

Das Cibus-Zertifikat.

Haltungs- und Herkunftssicherung fur Eier aus Freiland- und Bodenhaltung, sowie fir
Eiprodukte und Lebensmittel, die Eier bzw. Eiprodukte enthalten.

Das IFS Zertifikat.

Der IFS ist ein einheitlicher Standard f(ir die Bewertung von Lebensmittelsicherheit und
dem Qualitatsniveau von Lebensmitteln.

Das Bio-Siegel.

Das Bio-Siegel kennzeichnet Erzeugnisse aus 6kologischer Landwirtschaft. Damit wird die
besonders umwelt- und ressourcenschonende Produktion der gekennzeichneten Waren
bestatigt.

Das MSC-Siegel.

Dieses weltweit strengste Umweltsiegel des Marine Stewardship Council, des Rats zur
Bewahrung der Meere, wird fur Wildfisch vergeben. Fischprodukte mit dieser Zertifizierung
kommen aus nachhaltiger, umweltschonender Fischerei.

Das ASC-Siegel.

Nachhaltige Fische aus verantwortungsvollen Aquakulturen werden vom Aquaculture
Stewardship Council (ASC) ausgezeichnet.

Das V-Label.
Das V-Label ist ein internationales Giitesiegel zur Kennzeichnung von veganen und
vegetarischen Produkten und Dienstleistungen.
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Herkunft und
Veredelung.

Vom perfekt gereiften Dry Aged Steak bis zur sous vide

gegarten Ganslkeule. Hochwertiges Fleisch vorwiegend
aus der Region.




Unsere Fleischmeister Qualitat.

Unser hauseigenes Giltesiegel Fleischmeister Qualitat garantiert besten Fleischgenuss aus Osterreich. Denn
dieses Gutesiegel bekommen nur Rohstoffe aus regionaler und kontrollierter Produktion, die einer zweiten,
hausinternen Kontrolle standhalten.

Unser Handwerk.

Unsere Fleischermeister verstehen ihr Handwerk. Die Fleischteile werden fachgerecht zerlegt, perfekt
zugeschnitten und anschlieBend nach traditionellen Rezepten verarbeitet. Zu hervorragenden Schinken und
Warsten, nicht nur zu Ostern. Zu saftigen Stiicken fir den klassischen Sonntagsbraten. Oder zu Burger-Patties,
Steaks, Koteletts und Bratwursten fir den nachsten Grillnachmittag.

Unser Dry Aging.
Veredelt werden die schénsten Rinderstticke durch Dry Aging, eine fachgerechte Reifung. Sie macht das Fleisch

mUrbe und intensiviert den Geschmack. Und erst wenn unsere Fleischermeister den perfekten Reifegrad Gberprift
haben, kommen die ausgewahlten Stlicke in den Verkauf.

Unsere Speckspezialitaten.
Auch bei unseren Speckspezialitaten sind wir der Tradition verpflichtet. Handgesalzen und zart Gber dem
Buchenholz gerduchert zeigt zum Beispiel unser Kéarntner Speck die hohe Kunst der Fleischveredelung.

Unsere Menukomponenten.

Um vor allem der Gastronomie den Alltag zu erleichtern, bieten wir praktische Menikomponenten. Dabei setzen
wir auf héchste Standards. Und das frische, geschnittene, gewurfelte oder geschnetzelte Fleisch kann innerhalb
von sechs Tagen zu hervorragenden Speisen verkocht werden.

Unsere Portionierung.

Far die kiinftige Feinportionierung werden unsere Artikel klar nach Grammaturen gegliedert und je nach Produkt
in den passenden Gebinden bereitgestellt. Dabei unterscheiden wir grundsétzlich zwischen VAC (vakuumiert) und
Tasse — jeweils mit definierten Einheiten und Zielmengen, damit Bestellung, Handling und Kalkulation kilinftig noch
einfacher und einheitlicher funktionieren.

Wirfel und Faschiertes werden standardisiert in zwei Varianten angeboten:
VAC 10 kg, Tasse: ca. 3 kg

Bei den Schnitzelartikeln erfolgt die Feinportionierung kunftig stlickgenau — je nach Grammatur mit festgelegten
Stiickzahlen pro Gebinde:

Schnitzel Schale/Karree 80 — 100 g (plattiert): VAC 20 Stick, Tasse 20 Stiick

Schnitzel Schale/Karree/Bauch 120 — 180 g:  VAC 20 Stiick, Tasse 20 Stiick

Schnitzel Schale/Karree/Bauch 200 —220 g:  VAC 20 Stick, Tasse 15 Stiick

Auch die Schweinesteaks (Karree) werden kiinftig konsequent nach Grammatur gefiihrt — mit einheitlicher VAC-
Stlickzahl und einer grammaturabhéngigen Tassenmenge:

Schweinesteak Karree 80 — 120 g:  VAC 20 Sttick, Tasse 20 Stiick

Schweinesteak Karree 140 — 180 g: VAC 20 Sttick, Tasse 20 Stiick

Schweinesteak Karree 200 — 220 g: VAC 20 Stick, Tasse 15 Stlick

Bei den Koteletts wird die Feinportionierung tiber definierte Stlickzahlen in der Tasse umgesetzt:
Kotelette bis 140 g:  Tasse 20 Stiick
Kotelette 160 — 200 g: Tasse 16 Stuck
Kotelette ab 200 g:  Tasse 10 Stlick
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RINDFLEISCH.

Rindfleisch vom Jungstier, vom Ochsen oder der Kalbin.
Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
.-r-_-,'_._}: 6808 = Filet, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.2,2kg kg
% 6988 == Filet vac ca.2,025kg kg
‘ 6196 e Filet vac ca.2,5-3,0 kg kg
1234 B Filet Premium vac ca.2,5-3,0 kg kg
2970 | [ Filetvom Ochsen vac ca.2,2-2,7kg kg
6984 B Filet vac ca.2,2-2,7 kg kg
2342 B Filet, tiefgekahit vac ca.2,2-2,7kg kg
2920 Ee3 Filet vac ca.2,2-2,7 kg kg
4715 Ee3 Filet, tiefgekuhlt vac ca.2,2-2,7kg kg
2341 = Filet, tiefgekihlt vac ca.2,5-3,0kg kg
2341 = Filet, tiefgekihlt vac ca.2,5-3,0 kg kg
- 6806 = Beiried, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.5,0-6,0 kg kg
\/ 4841 == Bairied vac ca.5,0-6,0 kg =¥ kg
- 6137  Beiried vac ca.5,0-6,0 kg kg
6103  Beiried, halbe Stiicke vac ca.3,0kg kg
2351 — Beiried, tiefgekinit vac ca.5,0-8,0 kg kg
1235 IR Beiried Premium vac ca.6,0-8,0 kg kg
6983 ) Beiried vac ca.55kg kg
2971 | | Roastbeef vom Ochsen vac ca.3,4-3,8 kg kg
6133 o Rostbraten vac ca.3,5-4,0 kg kg
2350 o Rostbraten, tiefgekihit vac ca.3,5-4,0 kg kg
6143 — Hutt vac ca.3,5kg kg
2931 — Steakhutfte, pariert vac ca.3,5kg kg
2976 | | Steakhifte vom Ochsen, pariert vac ca.2,5-4,0 kg kg
6801 === Schale ohne Deckel, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.5,0-6,0 kg kg
6141 == Schale ohne Deckel vac ca.5,0-6,0 kg kg
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RINDFLEISCH.

Rindfleisch vom Jungstier, vom Ochsen oder der Kalbin.

Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
6144 o Nuss vac ca.6,0-9,0 kg kg
6804 = WeiBscherzel, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.2,5-3,0 kg 0 kg
6139 = WeiBscherzel vac ca.2,5-3,0 kg kg
6134 = Rostbraten, vorderer vac ca.2,0-2,5kg kg
6809 = Schulter dick, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.50kg 0 kg
6130 o Schulter dick vac ca.4,5kg kg
6816  Tafelsttick, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.50kg I kg
6142 o Tafelstlick vac ca.4,5kg kg
5130 = Wangerl, 4-5 Sttick vac ca.1,0kg kg
6110 = Fledermaus, ca. 4-5 Stlick vac ca.0,8kg kg
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RINDFLEISCH.

Rindfleisch vom Jungstier, vom Ochsen oder der Kalbin.
Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
L 4846 —— Tafelspitz vac ca.2,2-2,7kg =¥ kg
K 6140 e Tafelspitz vac ca.2,2-2,7 kg kg
v 2354 . Tafelspitz, tiefgekhlt vac ca.2,2-2,7 kg kg
2611 B Tafelspitz, tiefgekhit vac ca.2,2-2,7 kg kg

6135 Brustkern vac ca.3,0-4,0 kg kg

2972 B | Mageres Meisel vom Ochsen vac ca.2,0kg kg

i- . 6132 = Mageres Meisel vac ca.2,0kg kg

F =3 6148 = Huferlschwanzel vac ca.0,8-1,5kg kg
. 4701 = Schulterscherzel vac ca.2,5-3,0 kg kg
¢ 2974 | I Schulterscherzel vom Ochsen vac ca.2,5-3,0 kg kg
F
.{Q‘ 1240 = Beinfleisch in Streifen vac ca.1,5kg kg
a
6805 === Hintere Wade, Bio (auf Vorbestellung) vac ca.1,5kg kg
% 6128 = Hintere Wade, Gulaschfleisch vac ca.3,0kg kg
6107 —— Zapfen vac ca.1,5kg kg
q 6136 — Hals vac ca.3,5kg kg
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RINDFLEISCH.

Rindfleisch vom Jungstier, vom Ochsen oder der Kalbin.

Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
t'.; 6290 Fleischknochen, geschnitten, tiefgekuhit lose ca. 20 kg/auf Anfrage kg
w .1 B 5526 Knochen, geschnitten, tiefgekuhlt lose ca. 20 kg/auf Anfrage kg
v 5548 Markknochen, geschnitten, tiefgekuhit lose ca. 20 kg/auf Anfrage kg
5103 B Leber lose ca.4,0kg kg
'/ 5117 [ Leber, faschiert, tiefgekUihit Stange ca.1,0kg kg
%\\‘ 5111 B Schlepp vac ca.1,0kg kg
- ‘\b 5105 B Zunge lose ca.2,0 kg kg
2805 = Schnitzel Schale, plattiert, Einfachschnitt Tasse ca.120g kg
2730 = Schnitzel Schale, plattiert, Doppelschnitt Tasse ca.140g kg
2731 = Schnitzel Schale, plattiert, Doppelschnitt Tasse ca.160g kg
2732 = Schnitzel Schale, plattiert, Doppelschnitt Tasse ca.180g kg
2886 o Schnitzel Schale, fur Roulade, 0,5 cm Tasse ca.180g kg
1869 o Schnitzel Schale, fir Roulade, 0,5 cm Tasse ca.220g kg
2747 = Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.140g kg
2748 o Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.160g kg
2749 = Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.180g kg
2764 = Rostbraten, geschnitten Tasse ca.160g kg
& 2733 = Rostbraten, geschnitten Tasse ca.180¢g kg
- 1937 = Rostbraten, geschnitten Tasse ca.200g kg
1938 = Rostbraten, geschnitten Tasse ca.220g kg
1280 = Beiried, geschnitten Tasse ca.140g kg
w 1886 = Beiried, geschnitten Tasse ca.160g kg
2735 = Beiried, geschnitten Tasse ca.180g kg
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RINDFLEISCH.

Rindfleisch vom Jungstier, vom Ochsen oder der Kalbin.
Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

Gewiirfelt, geschnetzelt, faschiert.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
2740 === Gulaschsuppenfleisch von der Schulter, 1x1x1 cm Tasse kg
2650 === Wlrfel vom Hals, 4x4x4 cm Tasse kg
2804 o Wirfel vom Schiégel, 3x3x3 cm Tasse kg
2736 === Gulasch, hintere Wade, handgeschnitten, 3x3x3 cm Tasse kg
2756 = Gulasch, hintere Wade, handgeschnitten, 4x4x4 cm Tasse kg
2738 = Wirfel von der Schulter, 2x2x2 cm Tasse kg
2737 = Wirfel von der Schulter, 3x3x3 cm Tasse kg
2767 = Wirfel von der Schulter, 4x4x4 cm Tasse kg
2739 === Geschnetzeltes von der Schulter, 3x1x1 cm Tasse kg
2802 === Geschnetzeltes von der Schulter, 3x3x0,5 cm Tasse kg
8860 = Faschiertes, 3 mm, 90/10 Tasse kg
2745 === Faschiertes, gemischt, Rind und Schwein, 3 mm Tasse kg
4866 = Faschiertes, gemischt, Rind und Schwein, 3 mm, Tasse kg

tiefgekuhlt
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DRY AGED BEEF.

Regionales Rindfleisch aus Osterreich.

Rinder zu

sterreich

Achtundzwanzig Tage gereift und unsere Spitzenqualitat.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
6155 = Beiried, frisch vac ca.2,5-3,0kg kg
‘ 6173 — Beiried, tiefgekinlt vac ca.2,5-3,0 kg kg
o 6156 = Rostbraten, frisch vac ca.2,5-3,0 kg kg
\.iw ! 6174 = Rostbraten, tiefgekuhlt vac ca.2,5-3,0 kg kg
- . 6163 == Prime-Rib, frisch (auf Vorbestellung) vac ca.3,5-4,5kg kg
s
I 6162 = Porterhouse Steak, tiefgekuihit vac ca.600-950 g kg
- 6190 = T-Bone Steak, frisch (auf Vorbestellung) vac ca.500-750 g kg
& 6161 = T-Bone Steak, tiefgekdihit vac ca.500-750 g kg
6194 = Tomahawk-Steak, tiefgekihlt (auf Vorbestellung) vac ca.450-700 g kg
6082 == Rumpsteak, 3 cm Schnittstérke, vac ca.3009 kg
p frisch (auf Vorbestellung)
6081 = Rib-Eyesteak, 2,5 cm Schnittstérke, vac ca.400g kg

?

frisch (auf Vorbestellung)
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KALBIN.

Rindfleisch von der Kalbin.

Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
I""‘% 1325 — Filet vac ca.2,2kg kg
1323 — Beiried vac ca.6,0 kg kg
N
% ., 1324 = Rostbraten vac ca.3,0kg kg
1332 o Flanksteak vac ca.1,5kg kg
1320 — Hufte vac ca. 3,0 kg kg
. 1310 === Schale, ohne Deckel vac ca.5,0 kg kg
@ 1312 == Nuss vac ca.3,0 kg kg
\ 1318 = Weissscherzel vac ca.1,8kg kg
1321 = Gab, vorderer Rostbraten vac ca. 3,0 kg kg
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KALBIN.

Rindfleisch von der Kalbin.

Mindestens zehn Tage gereift und von hervorragender Qualitét.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
1311 = Schulter, dick vac ca.4,0kg kg
1314  Tafelstiick vac ca.4,5kg kg
1316 —— Tafelspitz vac ca.2,0kg kg
1317 = Brustkern vac ca.4,0kg kg
1315 = Schultermeisel vac ca.1,5kg kg
1322 = Huferschwanzel vac ca.1,5kg kg
1313 = Schulterblatt vac ca.1,5-2,0 kg kg
1319 = Hintere Wade vac ca.1,5kg kg
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KALBFLEISCH.

Fleisch von bis zu acht Monate alten Kalbern.
Frisch, besonders zart und von feiner Giite.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
1 6321 —— Filet vac ca.0,8kg kg
2429 o Filet, tiefgekihlt vac ca.0,8kg kg
6317 [ Filet vac ca.0,8kg kg
7019 I Filet, tiefgekihlt vac ca.0,8kg kg
- 8979 B Rucken, Hotelschnitt vac ca.4,5kg kg
.\» 6305 = Karree, ohne Knochen vac ca.3,0kg kg
\ 5787 e Karree, gefliest vac ca.3,0kg kg
8954 ) Karree, gefliest vac ca.3,0kg kg
6295 B Ricken/Lachse, gefliest vac ca.3,0kg kg
" 8968 B Hufte, gefliest vac ca.1,0kg kg
— 6323 o Schale ohne Deckel vac ca.2,0kg kg
k- g,u:i:’ 8722 [ Schale ohne Deckel vac ca.2,0kg kg
= 6313 o Nuss vac ca.1,5kg kg
Q v 8714 B Nuss vac ca.1,5kg kg
- : 5400 o Fricandeau vac ca.1,5kg kg
" i.‘.;._ : 874 B Fricandeau vac ca.15kg kg
o 5437 o Fricandeau, gefliest vac ca.1,5kg kg
8967 B WeiBes Scherzel vac ca.1,5kg kg
@:- 8977 B Tafelspitz vac ca.1,5kg kg
w 6297 — Tafelspitz vac ca.1,5kg kg
_—— 8974 B Schulter, dick vac ca.2,0-2,5kg kg
3 _‘ﬁ 8717 BB Schulterscherzel vac ca.1,5-2,0 kg kg
. 6325 == Rollbraten von der Schulter vac ca.3,0kg kg

o,

@ 2581 = Rollbraten vom Hals vac ca.2,0kg kg
5775 [ Rollbraten Premium vac ca.2,0kg kg
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KALBFLEISCH.

Fleisch von bis zu acht Monate alten Kalbern.
Frisch, besonders zart und von feiner Giite.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
ey 6302 == Brust, ohne Knochen vac ca.3,0kg kg
8976 e Vorderes Vogerl vac ca.1,0kg kg
'ﬁ_l 3218 = Hinteres Vogerl vac ca.1,5kg kg
- 8741 [ Hinteres Vogerl vac ca.1,5kg kg
” 6319 == Ossobucco, geschnitten, tiefgekuhit vac ca. 350 g per Stiick kg
# 6320 = Hintere Stelze, frisch vac ca.1,5-2,0 kg kg
ﬂ 8718 [ Hintere Stelze, frisch vac ca.1,5-2,0kg kg
,"_‘_r_"%
T‘ﬁ 3219 B Wangerl, frisch vac ca.1,0kg/je 200 g kg
ﬁ_‘ﬂ 3220 o Wangerl, frisch vac ca.1,0kg/je 200 g kg
A
@ 6301 = Schulter, ohne Knochen vac ca.2,5kg kg
% 6303 = Hals, ohne Knochen vac ca.2,0kg kg
3 - 2436 B Bries, 2 Stuck, tiefgekuihit vac ca.600g kg
A
B
7017 [ Beuschel, tiefgekuhlt vac ca.1,5kg kg
5312 [ Beuschel, gekocht, geschnitten, tiefgekihlt vac ca.3,2kg kg
7018 B Herz vac ca.1,0kg kg
5303 B Zunge vac ca.0,3kg kg
5302 —— Leber vac ca.3,5kg kg
5310 B Leber vac ca.3,5kg kg
5550 = Kalbsknochen, geschnitten, tiefgekuihit lose ca. 15,0 kg kg
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KALBFLEISCH.

Fleisch von bis zu acht Monate alten Kalbern.
Frisch, besonders zart und von feiner Giite.

Portioniert. Bitte um Vorbestellung.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
1895 = Schnitzel von der Schale, plattiert Tasse ca.140g kg
2772 = Schnitzel von der Schale, plattiert Tasse ca.180g kg
1943 [ Schnitzel von der Schale, plattiert Tasse ca.140g kg
2777 [ Schnitzel von der Schale, plattiert Tasse ca. 160 g kg
2778 [ Schnitzel von der Schale, plattiert Tasse ca.180g kg
Gewurfelt, geschnetzelt, faschiert.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
2774 = Wirfel aus dem Schlégel, 2x2x2 cm Tasse kg
2780 B Wrfel aus dem Schibgel, 2x2x2 cm Tasse kg
2773 = Wirfel aus dem Schl6gel, 3x3x3 cm Tasse kg
2999 B Wirfel aus dem Schibgel, 3x3x3 cm Tasse kg
2775 === Geschnetzeltes aus dem Schiégel, 3x1x1 cm Tasse kg
2781 BB Geschnetzeltes aus dem Schidgel, 3x1x1 cm Tasse kg
8723 = Faschiertes, 3 mm Tasse kg
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SCHWEINEFLEISCH.

Regionales Schweinefleisch.
Frisch und nach héchsten Qualitatsstandards verarbeitet.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8560 = Filet, 3 Sttick, lang vac ca. 350-400 g =¥ kg
\ 6242 = Filet, 3 Sttick, lang vac ca.350-400 g kg
6267 [ Filet, 3 Stlick, lang vac ca.350-400 g kg
2236 e Filet, lang, tiefgekuhit vac ca. 350-400 ¢/ kg
5,0 kg Karton
2234 B Filet, lang, tiefgekuhlt vac ca. 350-400 g/ kg
5,0 kg Karton
2602 o Filet, Zucht, lang, ohne Kette vac ca.800g kg
- 8553 — Karreerose vac ca.3,0-3,5kg =¥ kg
% 2619  Karreerose vac ca.3,0-3,5kg kg
‘ 6265 B Karreerose vac ca.3,0-3,5kg kg
6234 e Karrerose, pariert vac ca.2,8-3,0 kg kg
= 8556 = Karree, Standard vac ca.3,5-4,0kg =¥ kg
&’& 6205 = Karree, Standard vac ca.3,5-4,0kg kg
1985 B Karree, Standard vac ca.3,54,0 kg kg
8554 == Schale ohne Deckel vac ca.1,5kg =¥ kg
6202 == Schale ohne Deckel vac ca.1,5kg kg
1983 [ Schale ohne Deckel vac ca.1,5kg kg
. : 1981 o Karree, mit Schwarte, ohne Knochen vac ca.4,5kg kg
e \’ 2306 = Karree, ohne Schopf, abgezogen, mit Knochen lose ca.6,4kg kg
"E.i-_—,x 2 5623 o Karreeripperl lose ca.500-800 g kg
ﬁ"’;g . 2283 B Karreeripper, tiefgekihit Karton ca.500-800 g/ kg
ﬂ'ﬁ« 10 kg Karton
e 8557 = Schopf, ohne Knochen, abgezogen vac ca.2,5-3,0 kg =¥ kg
@ 6206 = Schopf, ohne Knochen, abgezogen vac ca.2,5-3,0 kg kg
#’ 6266 I Schopf, ohne Knochen, abgezogen vac ca.2,5-3,0 kg kg
5865 o Schopf, ohne Knochen, mit Schwarte vac ca.3,0-3,5kg kg
6211 == Schulterbraten, dick und dtinn, mit Schwarte vac ca.4,0kg kg
f 6281 == Schulterbraten, dick und diinn, ohne Schwarte vac ca.3,5kg kg
8526 == Schulter, dick, ohne Schwarte vac ca.1,5kg kg
6212 === Schulter, dick, mit Schwarte vac ca.2,0kg kg
6204 === Schulter, ohne Knochen, ohne Speck vac ca.3,5-4,0 kg kg
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SCHWEINEFLEISCH.

Regionales Schweinefleisch.
Frisch und nach héchsten Qualitatsstandards verarbeitet.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8552 = Bauch ausgeldst, mit Knorpel vac ca.4,0-4,5 kg =¥ kg
- 2513 = Bauch ausgelost, mit Knorpel, E+ vac ca.4,0-4,5 kg kg
6214 = Bauch ausgelost, mit Knorpel, S+ vac ca.4,0-4,5 kg kg
E 5900 = Hintere Stelze, wie gewachsen vac ca.1,5kg kg
@ 5208 = Wangerl, tiefgekihlt vac ca.1,0kg kg
% 5213 = Fledermaus, frisch (auf Vorbestellung) vac ca.1,0kg kg
\-\' 5804 o Surkarree Standard, ohne Schwarte vac ca.4,0-4,5 kg kg
t@_ : 2609 o Surkarreerose vac ca.4,0-4,5 kg kg
6216 = Surschopf, ausgelést, ohne Schwarte vac ca.3,5-4,0 kg kg
% 6209 = Surbauch, mit Knorpel, mager vac ca.4,0-4,5 kg kg
TR 6219 = Hintere Surstelze, roh lose ca.1,5-2,0 kg kg
ol w‘n
' %
- -
—_—
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SCHWEINEFLEISCH.

Regionales Schweinefleisch.
Frisch und nach héchsten Qualitatsstandards verarbeitet.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
“ 5206 Beuschel/Lunge und Herz lose ca.1,0kg kg
Q 5065 | Beuschel, gekocht, tiefgekihit vac ca.1,0 kg kg
5201 Lunge lose ca.8009g kg
5203 Herz lose ca.200g kg
5202 B Leber lose ca.1,0kg kg
5215 [ Leber, geschnetzelt, 3x3x0,5 cm Tasse ca.3,0kg kg
‘ 5205 B Niere lose ca.2009g kg
= 5508 B Netz vac ca.1,0kg kg
(
tHEE;" 5531 == Fleischknochen, geschnitten, tiefgekuhlt Packung ca.2,0kg kg
ey @%
% 5204 B Zunge lose ca.3009g kg
Gewiirfelt, geschnetzelt, faschiert.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8514 = Wiirfel aus dem Schitgel, 1x1x1 cm Tasse kg
2811 o Wirfel aus dem Schldgel, 2x2x2 cm Tasse kg
2692 o Wiirfel aus dem Schidgel, 3x3x3 cm Tasse kg
1912 — Wirfel aus dem Schldgel, 4x4x4 cm Tasse kg
6248 = Geschnetzeltes aus dem Schidgel, 3x1x1 cm Tasse kg
2685 = Geschnetzeltes aus dem Schidgel, 4x4x1 cm Tasse kg
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SCHWEINEFLEISCH.

Regionales Schweinefleisch.
Frisch und nach héchsten Qualitatsstandards verarbeitet.

Portioniert. Bitte um Vorbestellung.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
2695 = Schnitzel Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.809g kg
2696 = Schnitzel Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.100 g kg
2701 = Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.120g kg
2724 == Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.140g kg
2702 == Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.150g kg
2697 == Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.160 g kg
2703 == Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.180g kg
2725 == Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.200g kg
2889 = Schnitzel Karreerose, Doppelschnitt Tasse ca.220g kg
1847 = Schnitzel Karreerose, entvliest, Doppelschnitt Tasse ca.160g kg
1848 = Schnitzel Karreerose, entvliest, Doppelschnitt Tasse ca.180g kg
2675 = Schnitzel Karree, Doppelschnitt Tasse ca.140g =¥ kg
1906 = Schnitzel Karree, Doppelschnitt Tasse ca.180g =¥ kg
1907 = Schnitzel Karree, Doppelschnitt Tasse ca.200g =¥ kg
2704 == Schnitzel Schale, Einfachschnitt Tasse ca.120g kg
2699 === Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.140g kg
2705 === Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.160 g kg
2706 === Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.180g kg
2690 = Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.200g kg
2691 = Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.220g kg
1908 = Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.160g =¥ kg
1909 = Schnitzel Schale, Doppelschnitt Tasse ca.180g =¥ kg
Gesurt, portioniert.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
1901 = Surschnitzel, vom Karree, Doppelschnitt Tasse ca.140g kg
1902 = Surschnitzel, vom Karree, Doppelschnitt Tasse ca.160g kg
1903 = Surschnitzel, vom Karree, Doppelschnitt Tasse ca.180g kg
Faschiert.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8966 = Faschiertes, 3 mm Tasse kg
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SCHWEINEFLEISCH.

Regionales Schweinefleisch.

Frisch und nach héchsten Qualitatsstandards verarbeitet.

Portioniert, gewiirzt oder natur.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
G 2700 —— Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.80g kg
"W 2726 — Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.100g kg
g 2727  Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.120g kg
2728  Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.140g kg
2729 e Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca. 160 g kg
2707  Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.180g kg
1913 — Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.200g kg
2867 e Steak von der Karreerose, Einfachschnitt Tasse ca.140g =¥ kg
‘ 1926 = Steak von der Karreerose, Einfachschnitt, gewiirzt Tasse ca.100g kg
G v 1927 = Steak von der Karreerose, Einfachschnitt, gewiirzt Tasse ca.120g kg
v 1928 = Steak von der Karreerose, Einfachschnitt, gewiirzt Tasse ca.140g kg
1929 = Steak von der Karreerose, Einfachschnitt, gewiirzt Tasse ca.160 g kg
2717 = Steak von der Karreerose, Einfachschnitt, gewiirzt Tasse ca.180g kg
1930 = Steak von der Karreerose, Einfachschnitt, gewiirzt Tasse ca.200g kg
o 1914 = Steak vom Schopf, Einfachschnitt Tasse ca.120g kg
% 1915 = Steak vom Schopf, Einfachschnitt Tasse ca.140g kg
1916 = Steak vom Schopf, Einfachschnitt Tasse ca.160g kg
2708 —— Steak vom Schopf, Einfachschnitt Tasse ca.180g kg
1917 —— Steak vom Schopf, Einfachschnitt Tasse ca.200g kg
u 1947 — Steak vom Schopf, Einfachschnitt, gew(irzt Tasse ca.140g kg
m 1948  Steak vom Schopf, Einfachschnitt, gew(irzt Tasse ca. 160 g kg
T 1949  Steak vom Schopf, Einfachschnitt, gew(irzt Tasse ca.180g kg
1950  Steak vom Schopf, Einfachschnitt, gew(irzt Tasse ca.200g kg
', 1919 o Kotelette mit Knochen Tasse ca.140g kg

= i

®. sl 2656 === Kotelette mit Knochen Tasse ca.160 g kg
2657 o Kotelette mit Knochen Tasse ca.180g kg
2709 e Kotelette mit Knochen Tasse ca.200g kg
2658 e Kotelette mit Knochen Tasse ca.220g kg
1922 e Kotelette mit Knochen, gewdirzt Tasse ca.180g kg
2710 o Kotelette mit Knochen, gewdirzt Tasse ca.200g kg
1932 = Bauch, gewdirzt Tasse ca.160g kg
2723 = Bauch, gewirzt Tasse ca.180¢g kg
= Tomahawk Steak, tiefgekuihit 4 Stk/Tasse  ca.400g kg

“ﬁ%.@ 2866
Tt
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SPANFERKEL.

Regionales Schweinefleisch.
Frisch und nach héchsten Qualitatsstandards verarbeitet.

Wir bitten um Vorbestellung.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
‘-ﬁ‘;“ # 8770 = Spanferkel im Ganzen lose ca.25,0kg kg
.
1\ 6060 — Spanferkel Karree, wie gewachsen lose ca.3,0kg kg
b e
\ j;-ﬁ
mxf{}f};{ }f 5475 o Spanferkel Kronen lose ca.3,0kg kg
6063 = Spanferkel Bauch vac ca.1,0kg kg
% 2333 B Spanferkel Schiégel, ohne Knochen vac ca.2,7kg kg
- 6062 = Spanferkel, hintere Stelze vac ca.500g kg
~ 5464  Spanferkel gerollt, kurz, roh, ungewirzt lose ca.9,0kg kg
! 4 i- “
LAY R
2607 B Sranferkel Schulter, Rollbraten vac ca.1,7kg kg
\ﬂ 5495 = Spanferkel Schulter, Rollbraten vac ca.1,0kg kg
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HUHN.

Hihnerfleisch.

Frisch und von hervorragender Fleischqualitét.

Huhnerfleisch.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
- 6418 —— Filet lose ca.180g =¥ kg
g - 9495 o Filet Supreme, mit Haut lose ca.320-350 g =¥ kg
9914 [ Filet vac ca. 160 g/ca. 2,0 kg kg
8733 ) Filet, tiefgekihlt vac ca. 140 g/ca. 10,0 kg kg
7720 ) Filet, tiefgekihlt vac ca. 160 g/ca. 10,0 kg kg
7795 ) Filet, unkalibriert vac ca.2,0kg kg
7312 Emm Filet vac ca.160g kg
7313 Emm Filet vac ca.180g kg
& 6442 o Filet, mit Haut lose ca.160g =¥ kg
7519 = Innenfilet lose =¥ kg
% 8491 B Innenfilet lose kg
: 8126 = Flugerl, 2-gliedrig lose ca.90g =¥ kg
1 -f“.;'é 785 = Fltigerl, tiefgekuihlt Karton ca. 90 g/ca. 10,0 kg kg
A v
’ 8129 —— Leber lose ca.50 g/ca. 0,5 kg =¥ kg
6407 o Huihner, grilifertig lose ca.1,2kg =¥ kg
A 6560 o Huihner, grilifertig, halbes Stiick lose ca.5009g =¥ kg
s o
7707 = Huhner, grillfertig, geachtelt lose ca.1,2kg =¥ kg
6458 = Huhner, grillfertig, gewirzt lose ca.1,0kg =¥ kg
6400 = Huhner, bratfertig lose ca.1,0kg =¥ kg
é 6425 —— Keulen lose ca.2509 =¥ kg
: 3 8133 = Keulen, mit Haut, ohne Knochen lose =¥ kg
7794 B Keulen Karton ca. 240-260 g/10,0 kg kg
2518 B Keulen, tiefgekihit Karton ca. 240-260 g/10,0 kg kg
8134 = Keulen, ohne Haut, ohne Knochen Tasse ca.2,5kg kg
7735 = Keulen, ohne Haut, ohne Knochen lose ca.180-200 g =¥ kg
7776 B Keulen, ohne Haut, ohne Knochen lose ca.180-200 g kg
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HUHN.

Hihnerfleisch.
Frisch und von hervorragender Fleischqualitét.

Huhnerfleisch.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8123 = Oberkeulen lose ca.150g =¥ kg
¥
\ 8124 o Unterkeulen lose ca.120g =¥ kg
e 4
\ .
Gewurfelt, geschnetzelt.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
7733 = Filet Geschnetzeltes, 2x2x2 cm lose ca.2,5kg =¥ kg
Karton ca.175gx20 kg

: 7116 B SpieBe, tiefgekiihit
QY k g
L -
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PUTE.

Putenfleisch.
Frisch und von hervorragender Fleischqualitét.

Putenfleisch.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
T 769 = Brust, mannlich vac ca.1,0-2,0 kg =¥ kg
7729 [ Brust, ménnlich vac ca.1,8-2,0 kg kg
778 [ Brust, ménnlich, tiefgekuhlt vac ca.1,8-2,0 kg kg
3 | iy 5454 = Brustspiee vac ca.170gx 10 =¥ kg
e
o 744 = Oberkeule, mannlich, mit Haut, ohne Knochen lose ca.1,0kg =¥ kg
v’
.y 776 B Keulenrolloraten, tiefgekuihit vac ca.1,5kg kg
Portioniert.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
1195 B Schnitzel, geschnitten vac ca.100 g kg
# 1196 B Schnitzel, geschnitten vac ca.120g kg
1197 B Schnitzel, geschnitten vac ca.140g kg
1198 B Schnitzel, geschnitten vac ca.160 g kg
1199 B8 Schnitzel, geschnitten vac ca.180g kg
1051 B Schnitzel, geschnitten vac ca.200g kg
6509 [ Schnitzel, geschnitten, tiefgekdihit Karton ca. 140 g/5,0 kg kg
780 [ Schnitzel, geschnitten, tiefgekdihit Karton ca. 160 g/5,0 kg kg
Gewurfelt, geschnetzelt.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
7767 B8 Brust, gewirfelt, 1,5x1,5 cm, tiefgekihit vac ca.2,5kg kg
7768 B Brust, gewdrfelt, 2x2x2 cm, tiefgekuinlt vac ca.2,5kg kg
% 7770 B8 Brust, gewdrfelt, 3x3x3 cm, tiefgekuinlt vac ca.2,5kg kg
9924 —— Keule, gewdirfelt, 3x3x3 cm vac ca.2,0kg =¥ kg
8585 B Geschnetzeltes, 3x1x1 cm vac ca.3,0kg kg
8591 B Geschnetzeltes, 3x1x1 cm, tiefgekiihlt vac ca.25kg kg
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SPEZIALGEFLUGEL.

Hiihner, Puten, Enten und Génse.
Frisch und von hervorragender Fleischqualitét.

Spezialgeflugel.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
2496 B Gans, tiefgekinlt vac ca.3,6 kg kg
4"!:-‘__
4831 B Gansebrust, tiefgekuhlt Karton ca. 800-1000 g/15,0 kg kg
4830 B Génsekeule, tiefgekuihit Karton ca. 800-850 g/15,0 kg kg
2585 B8 Flugentenfilet, tiefgekunlt Karton ca. 300-400 g/5,0 kg kg
- 2495 [ Ente, tiefgekinlt vac ca.1,8-24 kg kg
=y
— 5074 B Perlhuhn Supreme, 2 Sttick vac ca.5009g kg
™
T 9777 B Maishahnchen Supreme, 4 Stuck, tiefgekuihit vac ca.500 9 kg
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WILDFLEISCH.

Hirsch, Reh, Gams, Wildschwein und Fasan.
Je nach Tierart abgehangen. Hochwertiges, natiirliches Wildbret.

Hirschfleisch.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
Q 4792 o Filet, tiefgekhit vac ca.5009g kg
\ 2452 = Riicken, mit Knochen, tiefgekihlt vac ca.6,0-8,0 kg kg
- 8901 e Entrecote vac ca.1,5-2,5kg kg
% 4790 === Entrecote, tiefgekihlt vac ca.2,0-3,0 kg kg
2597 == Schlégel, ohne Knochen vac ca.8,0-10,0 kg kg
2451 = Schldgel, ohne Knochen, tiefgekihit vac ca.8,0-10,0 kg kg
w 2455 = Schulter, ohne Knochen, tiefgekuhlt vac ca.1,5-2,5kg kg
ﬁ‘ 2546 o 4er-Schnitt, tiefgekihit vac ca. 10,0 kg kg
2453 === Gulasch, geschnitten, tiefgekihlt vac ca.2,5kg kg
2480 = Edelgulasch Exquisit, handgeschnitten, tiefgekuihit Karton ca. 10,0 kg kg
i 2677 = Hirschkalbsrucken, mit Knochen vac ca.2,5-3,5kg kg
% 2679 = Hirschkalbskeule, ohne Knochen vac ca.3,5-5,5 kg kg
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WILDFLEISCH.

Hirsch, Reh, Gams, Wildschwein und Fasan.
Je nach Tierart abgehangen. Hochwertiges, natiirliches Wildbret.

Wir bitten um Vorbestellung.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
2578 = Rehriicken, mit Knochen vac ca.3,0kg kg
\‘ 2457 = Rehriicken, mit Knochen, tiefgekiihlt vac ca.3,0kg kg
.& 5059 == Reh Entrecote, zugeputzt vac ca.800g kg
~$\\ 4788 = Rehfilet, tiefgekihlt vac ca.0,2-0,3kg kg
2599 == Rehschldgel, ohne Knochen, frisch vac ca.2,0kg kg
4795 = Rehschlbgel, ohne Knochen, tiefgekiihlt vac ca.2,0kg kg
% 2459 = Rehgulasch, tiefgekuhlt vac ca.2,5kg kg
‘ 2478 o Fasanenbrustfilet, tiefgekuhlt vac ca.2,5kg kg
)
a :r’ % 2458 = Wildknochen, tiefgekuihit lose kg
!t}i -
2461 = Gamsriicken, mit Knochen, tiefgekUihit vac ca.1,3-2,5kg kg

/
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WILDSCHWEIN.

Hirsch, Reh, Gams, Wildschwein und Fasan.
Je nach Tierart abgehangen. Hochwertiges, natiirliches Wildbret.

Wir bitten um Vorbestellung.

b

Y

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
2463 = Riicken, mit Knochen, tiefgekihlt vac ca.2,5-3,0 kg kg
4793 = Ricken, ohne Knochen, tiefgekdihit vac ca.1,5-2,0kg kg
- \ 2465 o Schidgel, mit Knochen, tiefgekihit vac ca.3,5-6,0 kg kg
"&"T'!_l'; 2494 == Schigel, ohne Knochen, tiefgekinlt vac ca.2,0-6,0 kg kg
.}
2466 = Gulasch, tiefgekuinit vac ca.2,5kg kg
1387 = Ragout, tiefgekuhit vac ca.2,5kg kg
o 2049 == Schopf, ohne Knochen, tiefgekuhlt vac ca.0,5-1,5kg kg
T
2499 = Rollbraten, tiefgekihlt vac ca.0,5-1,5kg kg
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LAMMFLEISCH.

Fleisch von bis zu zw6If Monate alten LAmmern.
Frisch oder tiefgekiihlt und von ausgezeichneter Giite.

Wir bitten um Vorbestellung.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
N 2446 Riicken, tiefgekuhlt vac ca.3,0kg kg
ﬁi 8772 Riicken, ohne Knochen, tiefgekuihit vac ca.2,0kg kg
.
i ; 2626 il Kronen, tiefgekiinit vac ca.800g kg
A5, 4113 Bl Kotelette, tiefgekiinlt, 4 Stiick vac ca. 200 g/0,8 kg kg
. 3
o
Q 2447 Schldgel Femur, tiefgeklhlt vac ca.1,5kg kg
4126 il Stelze, tiefgekUhit vac ca.800g kg
B
& 4132 il Hufte ohne Deckel, tiefgekuihit vac ca.600-800 g kg
4211 = Schidgel, wie gewachsen, frisch (auf Vorbestellung) vac ca.2,0-2,5kg kg
4102 = Riicken, wie gewachsen, frisch (auf Vorbestellung) vac ca.3,0-4,0 kg kg
S

Unsere Kundenberater stehen lhnen gerne zur Verfliigung, um lhre individuellen Wiinsch rund um

osterreichisches Lamm zu erfiillen.
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Warstel.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
«,\\ 8787 = Bratwurst, 4 Stlick vac 160 ¢/Stk. kg
¥V
27803 = Karntner Bratwurst, 8 Stlick vac 130 g/Stk. kg
) 3396 e Karntner Bratwurst, 4 Stiick vac 150 g/Stk. Stk.
\g » 62 o Bratwirstel, 10 Paar vac 130 g/Paar ¥ kg
9124 o Bratwiirstel, 5 Stlick vac 170 g/Stk. kg
/ 5435 = Bratwirstel Mini, 32 Stiick asp ca. 7509 =¥ kg
<7 225
e 7615 B Bernerwirstel, 12 Stiick vac 80 g/Stk. kg
*“."{L
L & ¢
3
56 B Bernerwiirstel Mini, ca. 50 Stiick asp ca. 30 g x 50/ kg
ca. 1500 g
l 470 = Blutwurst, Stange vac ca.1,2kg kg
\ 131 = Sacherwdrstel, 5 Paar asp ca.875¢g Stk.
81 = Frankfurter, 10 Paar asp ca. 140 g/Paar =¥ kg
% 84 === Frankiurter, 10 Paar asp ca. 120 g/Paar ¥ kg
- 112 B Frankfurter Mini asp ca.1,2kg kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Wiirstel.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
Q 26690  —— Bauernselcher, 8 Stlick vac ca. 150 g/Stk. kg
& 9N  Kasekrainer, 10 Stlick asp ca. 140 g/Stk. kg
” 114  Kasekrainer Mini, 50 Sttick asp ca. 30 g/Stk. kg
‘ 26693 = Braunschweiger, 3 Stlick vac ca. 400 g/Stk. kg
@ 97 [ Knacker, 12 Stlick asp ca. 150 ¢/Stk., 6 Paar kg

73 [ Debreziner, 8 Paar asp ca. 125 g/Paar/ca. 1 kg kg
% 236 = Debreziner Cocktailwirstchen asp ca. 120 g/ca. 1 kg kg
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WURST UND SCHINKEN. ...\B

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Waurstel von der Pute.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
. 4990 = Bratwurst, 10 Stiick vac ca. 120 g/Stk. £=¥ kg
hn %
-
4993  Kasekrainer, 10 Stlick asp ca. 1,2 kg/Pkg =¥ kg
8821 = Knacker, 10 Stlick vac ca. 1,2 kg/Pkg =¥ kg
8810 o Frankfurter, 10 Paar asp ca. 120 g/Paar =¥ kg
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WURST UND SCHINKEN. QB

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
407 B Kalbsleberstreichwurst, Stange gewachst ca.500¢g kg
17 [ Zwiebelleberstreichwurst, Stange gewachst ca.770g kg
403 ) Kalbsleberstreichwurst, Stange gewachst ca.1,0kg kg
7827 B Kalbsleberstreichwurst, Bits asp ca.25gx20 Stk.
- 185 B Kalbsleberstreichwurst, Bits asp ca.25gx5 Stk.
173 B Leberstreichwurst, Bits asp ca.25gx5 Stk.
» 174 B Krauterleberstreichwurst, Bits asp ca.25gx5 Stk.
&
7524 [ Verhackertes Kiibel ca.1,0kg Stk.
9128 o Verhackertes Stange ca.1,0kg kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Frischwurst.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
w. 22 = Aufschnitt Gastro, 3 Stangen vac ca.4,5kg =¥ kg
Q? - (Krakauer, Wiener, Extrawurst)

41 = Extrawurst, Stange lose ca.3,0kg =¥ kg

@ 42 == Extrawurst, halbe Stange vac ca.1,5kg =¥ kg
" 426 BB Extrawurst, geschnitten vac e500¢g Stk.

B, 225 = Krakauer, Stange lose ca.3,0kg =¥ kg

% 226 o Krakauer, halbe Stange vac ca.1,5kg =¥ kg
424 [ Krakauer, geschnitten vac e5009g Stk.

30 o Pikantwurst, Stange lose ca.3,0kg =¥ kg

% 31 o Pikantwurst, halbe Stange vac ca.1,5kg =¥ kg
"\ 33 B Pikantwurst, geschnitten vac e5009g Stk.

% 216 B Jausenwurst, Stange lose ca.2,8kg kg

275 = Wiener, Stange lose ca.3,0kg =¥ kg

% 120 e Wiener, halbe Stange vac ca.1,5kg =¥ kg
- 423 [ Wiener, geschnitten vac e500g Stk.

) 220 B Kasewurst, Stange lose ca.3,0kg kg

221 B Kasewurst, halbe Stange vac ca.1,5kg kg

- — 2.

#‘?f' 20 = Lyoner, Stange lose ca.3,0kg =¥ kg

g 21 === Lyoner, halbe Stange vac ca.1,5kg =¥ kg

26692 == Polnische, Stange vac ca.2,2kg kg

26691 = Polnische, halbe Stange vac ca.1,2kg kg

243 [ Polnische, geschnitten vac e5009g kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Frischwurst.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH

-_-7. - 9118 B Champignonwurst, Stange vac ca.3,0kg kg
£
qﬁi ; ; 7156 B Champignonwurst, halbe Stange vac ca.1,5kg kg
212 [ Gotiinger, gebraten vac ca.2,8kg kg
7579 B Presswurst, Stange lose ca.4,0kg kg
Wﬂ @ 7180 [ Presswurst, halbe Stange vac ca.2,0kg kg
@ 7576 B Haussulzblock vac ca.3,0kg kg
B

% 460 [ Bauernpresswurst vac ca.1,5kg kg
q 3785 == Rindfleisch-Gemiseaspik vac ca.1,0kg kg
341 B Ddirre Kranz lose ca.0,8kg kg

9
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Frischwurst von der Pute.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
T 775 B Extrawurst, Stange lose ca.3,0kg kg
£ ..{'_ p 971 === Extrawurst, halbe Stange vac ca.1,5kg ¥ kg
- 750 o Extrawurst, geschnitten vac ca.1,0kg =¥ kg
1139 o Krakauer, Stange lose ca.3,0kg ¥ kg
L)
\ 972 o Krakauer, halbe Stange vac ca.15kg ¥ kg
738 = Krakauer, geschnitten vac ca.1,5kg =¥ kg
773 == Pikantwurst, Stange lose ca.3,0kg =¥ kg
752 == Pikantwurst, halbe Stange vac ca.1,5kg =¥ kg
734 — Kasewurst, halbe Stange vac ca.15kg =¥ kg
677 = Polnische, halbe Stange vac ca.14kg =¥ kg
709 B Putenbrustschinken, gerduchert vac ca.2,0kg kg
( 2884 B Putenbrustschinken, gerduchert, geschnitten vac e5009g Stk.
655 = Leberkase, halber Block vac ca.1,4kg =¥ kg
585 = Pizzablock, halbes Stiick vac ca.1,8kg =¥ kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Leberkase.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
‘ 154 = Backofenleberkése, Block vac ca.3,0kg =¥ kg
R ! y 155 = Backofenleberkése, halber Block vac ca.1,5kg =¥ kg
-ﬂ:-:} 66181 | Kérntner Leberkése, Block vac ca.3,0kg kg
= 66182 === Ké&rntner Leberkase vac ca.1,5kg kg
7903  Kaseleberkase, Block vac ca.3,0kg =¥ kg
164  Kaseleberkase, halber Block vac ca.1,5kg =¥ kg
9397 ) Pifefieronileberkase, Block vac ca.3,0kg kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Rohwurste.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
‘ 7556 = Hauswirstel nach Kérntner Art, 6 Paar asp ca.0,9kg =¥ kg
- =
‘ 526  Landjager asp ca.1,0kg kg
7606 o Woértherseer, Stange vac ca.1,2kg =¥ kg
ﬁ 7602 o Woértherseer, halbe Stange vac ca.0,6 kg =¥ kg
\ 5090 = Bauernsalami, Stange vac e5009 =¥ Stk
. 8763 B Haussalami Rosental, Stange lose ca.1,2kg kg
$ 631 [ Bergsteiger, Stange lose ca.0,5kg kg
' 469 B Kantwurst, Stange lose ca.0,5kg kg
\ 5006 B Kantwurst, geschnitten vac ca.0,5kg kg
Spezialsalami auf Vorbestellung.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8781 B Knoblauchsalami lose ca.1,2kg kg
\ 691 I Kurbiskernsalami lose ca.1,2kg kg
\ 8782 B Preffersalami lose ca.1,2kg kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Wurstspezialitaten.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
- 8995 = Schinkensortiment (Fricandeau-, Frilhstticks-, lose ca.9,5kg kg
- Burgunder-, Honigschinken), halbe Stiicke
i e
ﬂn 608 = Fricandeauschinken vac ca.3,0kg kg
e 607 = Fricandeauschinken, halbes Stlick vac ca.1,5kg kg
26743 = Bauernschinken, halbes Stick vac ca.2,5kg kg
26744 = Bauernschinken, viertel Stlick vac ca.1,3kg kg
' 8773 ] Pfefierkarree, halbes Stiick vac ca.1,8kg kg
5
% 704 B Kimmelkarree, drittel Stiick vac ca.1,5kg kg
8363 = Beinschinken Gourmet, halbes Stiick vac ca.4,0kg kg
7
*
( 604 = Burgunderschinken, halbes Stiick vac ca.3,2kg kg
i-jm.. 433 === Burgschinken, halbes Stick vac ca.2,3kg kg
,ﬁf}h 651 === Honigschinken, halbes Stiick vac ca.1,8kg kg
oL
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WURST UND SCHINKEN. QB

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Wourstspezialitaten.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH

441 o Saunaschinken, halbes Stlick vac ca.1,5kg =¥ kg
' 9184 o Saunaschinken, geschnitten vac ca.0,5kg kg

( 4762 = Frahstiicksschinken, halbes Stlick vac ca.2,6 kg =¥ kg
- 620 B Wacholderschinken, halbes Stlick vac ca.2,0kg kg
9139 [ Farmerschinken, halbes Sttick vac ca.2,6 kg kg
8051 [ Farmerschinken, geschnitten vac ca.0,5kg kg
7171 [ Rindersaftschinken vac ca.3,0kg kg
4

634 = Pressschinken vac ca.4,8kg =¥ kg
633 = Pressschinken, halber Block vac ca.24kg =¥ kg
675 = Toastschinken vac ca.3,6 kg kg
676 = Toastschinken, halber Block vac ca.1,8kg kg
= 8962 [ Toastschinken, geschnitten vac ca.5009g kg
674 = Toastblock vac ca.3,6 kg kg
673 = Toastblock, halber Block vac ca.1,8kg kg

e

? 27822 = Pizzaschinken, ganz vac ca. 3,6 kg kg
- I:.‘:_ g

6781 o Pizzablock vac ca.3,6 kg kg
: 6780 = Pizzablock, halber Block vac ca.1,8kg kg
i 564 = Pizzablock, geschnitten vac ca.0,5kg kg
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WURST UND SCHINKEN.

In handwerklicher Tradition hergestellt
und von exzellenter Qualitat.

Selchwaren.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
670 = Hausgeselchtes, essfertig vac ca.1,6kg kg
679 = Hausgeselchtes, essfertig, halbes Stiick vac ca.0,8kg kg
.-—"'"-.
g 612 o Frihstiicksspeckplatte vac ca.4,0kg kg
w{ 4 613 = Frahstiicksspeckplatte, halbe Stlick vac ca.2,0kg kg
é &
560 Fruhstiicksspeck, geschnitten Tasse ca.1,5kg kg
9145 B Bacon, halbes Stiick vac ca.2,0kg kg
m_ 133 ) Kaiserfleisch, geselcht, roh lose ca.4,0kg kg
8328 = Selchkarree, ohne Knochen, ohne Schwarte vac ca.1,2kg kg
3
=
26747 = Selchroller, essfertig vac ca.1,5kg kg
. 666 === Selchroller, essfertig vac ca.2,8kg kg
~ 319 = Selchschopf, essfertig vac ca.2,2kg kg
323 = Hintere Selchstelze, essfertig vac ca.1,5kg kg
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SPECK. -«

In handwerklicher Tradition nach alten Rezepten hergestelit.
Handgesalzen und liber Buchenholz gerduchert.

Karntner Schinkenspeck.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
250 = Schinkenspeck, mit Schwarte, Platte vac ca.4,0kg =¥ kg
% 7507 = Schinkenspeck, mit Schwarte, halbe Platte vac ca.2,0kg =¥ kg
7508 = Schinkenspeck, ohne Schwarte, halbe Platte vac ca.1,9kg =¥ kg
7159 o Schinkenspeck, mit Schwarte vac ca.04kg =¥ kg
7699 = Schinkenspeck, geschnitten asp ca.5009g =¥ kg

Karntner Karreespeck.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
7185 o Karreespeck, mit Schwarte, Platte vac ca.3,0kg =¥ kg
- 7186 — Karreespeck, mit Schwarte, halbe Platte vac ca.1,5kg =¥ kg
7189 e Karreespeck, ohne Schwarte, halbe Platte vac ca.1,4kg =¥ kg
7182 — Karreespeck, mit Schwarte vac ca.0,4kg =¥ kg
7520 — Karreespeck, geschnitten asp ca.500g =¥ kg
Karntner Bauchspeck.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
7187 == Bauchspeck, mit Schwarte, Platte vac ca.3,5kg =¥ kg
?‘ﬁ 7509 === Bauchspeck, mit Schwarte vac ca.0,9kg I=¥ kg
=
7510 === Bauchspeck, ohne Schwarte, halbe Platte vac ca.1,7kg =¥ kg
7502 == Bauchspeck, mit Schwarte vac ca.0,4kg =¥ kg
7718 = Bauchspeck, geschnitten asp ca.5009 =¥ kg
Karntner Bauernspeck.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
7197 = Bauernspeck, mit Schwarte, Platte vac ca.70 kg =¥ kg
? 5021 = Bauernspeck, mit Schwarte vac ca.04kg =¥ kg
= T
Speckwurfel.
ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
i 7388 —— Speckwurfel, gerduchert asp ca.500 g kg
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INTERNATIONALE SPEZIALITATEN. Q&

Wir bitten um Vorbestellung.

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
s 4948 @ Prosciutto Pelatello Crudo Borghetto, halbes Stiick vac ca.2,0kg kg
o 2883 @ Prosciutto Crudo San Marco, Block vac ca.1,7kg kg
c 4776 @ Prosciutto Crudo, geschnitten asp ca.500 g Stk.
r . 9651 @@ Salami Sopressa Veneta, halbes Stiick Netz ca.2,0kg kg
‘9
@,. 9393 @ Salami Milano Netz ca.1,5kg kg
v 5
\ 9452 @ Chorizo Paprikawurst, Stange vac ca.1,5kg kg
( - 305 @ Mortadella Bologna mit Pistazien vac ca.3,0kg kg
.,
&
¢ 9649 @» Lardo di Castellucchio vac ca.2,7kg kg
“ 568 @ Porxas Serrano Schinken, geschnitten asp ca.5009g Stk.
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MENUKOMPONENTEN.

Fiir eine abwechslungsreiche und flexible Speisekarte.
Mit traditionellen Rezepturen und hervorragenden Zutaten.

WIENERSCHNITZEL

Aus der Schweinskarreerose, roh, paniert.
Der Klassiker. Hergestellt nach typisch dsterreichischer Rezeptur. Paniert mit Eiern und Semmelbroseln.

Zubereitung

Pfanne: ca. 3-4 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Fritteuse: ca. 2-3 Minuten bei 170 °C.

Tipp: Ein besonderes Geschmackserlebnis wird durch das Backen in Butterschmalz erreicht.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
8312 ca. 90 gx 83 ca. 75 kg/Karton tiefgekuhlt

8314 ca. 120 g x 60 ca. 7,2 kg/Karton tiefgekahit

7335 ca. 140 g x50 ca. 7,0 kg/Karton tiefgekuhit

8311 ca. 180 gx 36 ca. 6,48 kg/Karton tiefgekuhlt

CORDON BLEU

Aus der Schweinskarreerose, roh, paniert.
Hergestellt nach typisch dsterreichischer Rezeptur. Mit wiirzigem Schinken und Gouda gefllt.

Zubereitung

Pfanne: ca. 12 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Fritteuse: ca. 10 Minuten bei 165 °C.

Tipp: Ein besonderes Geschmackserlebnis wird durch das Backen in Butterschmalz erreicht.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
7334 ca.250 g x 30 ca. 75 kg/Karton tiefgekuhit

HUHNER SCHNITZEL

Vorgegart, paniert.
Zartes Huhnerschnitzel, umhuillt mit einer Panade aus Semmelbréseln und Eiern.

Zubereitung

Konvektomat: ca. 15 Minuten bei 200 °C.

Pfanne: ca. 4-6 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Fritteuse: ca. 3-4 Minuten bei 160 °C.

Tipp: Das Schnitzel sofort nach dem Backen servieren. Dadurch bleibt die Panade schén knusprig.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
7080 ca.100 g x 30 ca. 3,0 kg/Karton vorgegart, tiefgekuhit

8404 ca.160gx 20 ca. 3,2 kg/Karton vorgegart, tiefgekuhit, ohne Ei
PUTEN SCHNITZEL

Roh, paniert.

Zartes Putenschnitzel, umhiillt mit einer Panade aus Semmelbroseln und Eiern.

Zubereitung

Pfanne: ca. 4-6 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Fritteuse: ca. 3-4 Minuten bei 170 °C.

Tipp: Das Schnitzel sofort nach dem Backen servieren. Dadurch bleibt die Panade schén knusprig.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
9051 ca. 150 g x 50 ca. 7,5 kg/Karton tiefgekdhit
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Fiir eine abwechslungsreiche und flexible Speisekarte.
Mit traditionellen Rezepturen und hervorragenden Zutaten.

MENUKOMPONENTEN. @1

o HUHNER KURBIS FILETSPITZEN ca. 45-65 g/ Stk.
: Vorgegart, paniert.
AR Zartes Hiihnerschnitzel, umhdillt mit einer Kirbispanade vorgegart.
o e Oy .
W= Zubereitung
e, = Konvektomat: ca. 22 Minuten bei 200 °C.
® Pfanne: ca. 6-8 Minuten bei mittlerer Temperatur.
Fritteuse: ca. 5-7 Minuten bei 160 °C.
Tipp: Die Huihner Kiirbis Filetspitzen sofort nach dem Backen servieren.
Dadurch bleibt die Panade schon knusprig.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
9054 ca. 150 Stk. ca. 75 kg/Karton tiefgekihlt
. HUHNER NUGGETS
7 g Durchgegart, paniert.
‘_ - : Zarte Hiihnerbruststiicke, umhtillt mit einer Panade aus Semmelbrdseln und Eiern.
Zubereitung
Konvektomat: ca. 25 Minuten bei 200 °C.
Pfanne: ca. 7-9 Minuten bei mittlerer Temperatur.
Fritteuse: ca. 6-8 Minuten bei 160 °C.
Tipp: Ein besonderes Geschmackserlebnis wird durch das Backen in Butterschmalz
erreicht.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
7076 ca.20gx 150 ca. 3,0 kg/Karton tiefgekihlt
) .m Vorgebacken, paniert.
« ! - ¥ Zartes Hiihnerbrustfilet, umhiillt mit einer Panade aus Semmelbréseln und Eiern.
Tl ™ Zubereitung
Konvektomat: ca. 15 Minuten bei 200 °C.
Pfanne: ca. 4-6 Minuten bei mittlerer Temperatur.
Fritteuse: ca. 3-4 Minuten bei 160 °C.
Tipp: Die Backhendistreifen auf marinierte Blatisalate der Saison servieren.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
9057 ca.20gx 150 ca. 3,0 kg/Karton tiefgekdhit

HUHNERFILETSTREIFEN

s % Gebraten.
rj'f:" ¥ Saftige Hiihnerfiletstreifen.

= Zubereitung
- -
5 s Konvektomat: ca. 18-22 Minuten bei 200 °C.
Pfanne: ca. 3-4 Minuten bei mittlerer Temperatur.
Tipp: Frisch gebratene Hiihnerstreifen auf frischem Salat servieren.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
9055 ca.25kgx4 ca. 10,0 kg/Karton tiefgekhlt
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MENUKOMPONENTEN.

Fiir eine abwechslungsreiche und flexible Speisekarte.
Mit traditionellen Rezepturen und hervorragenden Zutaten.

PUTEN ,,PICCATA MILANESE*

Vorgebacken.
Piccata Milanese ist ein Klassiker der italienischen Kiiche und bezeichnet diinne Schnitzel, die in einem
Eier-Kése-Gemisch gebacken werden.

Zubereitung

Konvektomat: ca. 15 Minuten bei 200 °C.

Pfanne: ca. 3-4 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Fritteuse: ca. 2-3 Minuten bei 160 °C.

Tipp: Puten Piccata Milanese beidseitig bei leichter Hitze in Sonnenblumendl anbraten und auf Spaghetti mit feiner
Tomatensauce servieren.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

9053 ca. 100 g x 30 ca. 3,0 kg/Karton tiefgekihit

PUTENBRUSTROLLE ,GARTNERIN®

Extra schlank, roh.
Putenbrustrolle mit einer feinen Gemusefiillung, ummantelt mit einer Semmelbréselpanade.

Zubereitung

Konvektomat: ca.45 Minuten bei ca. 155 °C HeiB3luft.

Tipp: Putenrolle nach dem Braten kurz rasten lassen. Dadurch ist sie ideal zu portionieren.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
3790 ca.1,2kgx5 ca. 6,0 kg/Karton tiefgekihlt

HAMBURGER FLEISCHLAIBCHEN

Vorgebraten.
Zart saftige Fleischlaibchen in der typischen Hamburgerform, hergestellt aus hochwertigem Rind- und
Schweinefleisch. Abgerundet mit passenden Gewlirzen und Krautern.

Zubereitung
Konvektomat: ca. 8 Minuten bei 180 °C.

Pfanne: ca. 6 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Tipp: Immer frisch vom Giill servieren. Ideal als Einlage firr einen klassichen Burger.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
4476 ca.115gx35 ca. 4,03 kg/Karton tiefgekdhit

Gegart.

Saftige, wiirzig mariniert gebratene Hiihnerfliigel.

Zubereitung

Konvektomat: ca. 18-22 Minuten bei 200 °C.

Fritteuse: ca. 7-10 Minuten bei 160 °C.

Tipp: Ein klassischer Krauter-Knoblauch-Dip oder ein wiirziger Chili-Dip passt perfekt.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
786 ca.1,0kgx3 ca. 3,0 kg/Karton tiefgekihit
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MENUKOMPONENTEN.

Fiir eine abwechslungsreiche und flexible Speisekarte.
Mit traditionellen Rezepturen und hervorragenden Zutaten.

FASCHIERTES NACH CEVAPCICI-ART

Gebraten.
Hergestellt aus hochwertigem Rind- und Schweinefleisch, abgestimmt mit Krautern und einer feinen Gewlrzmischung.

Zubereitung

Konvektomat:  ca.8 Minuten bei 180 °C.

Pfanne: ca. 8 Minuten auf beiden Seiten braten.

Tipp: Immer frisch vom Girill servieren, dann bleiben die Cevapcici schén saftig.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
4441 ca.50gx80 ca. 4,0 kg/Karton Rind & Schwein, tiefgekuhlt

OMAS FLEISCHLAIBCHEN

Vorgebraten.
Zart saftige Fleischlaibchen, hergestellt aus hochwertigem Rind- und Schweinefleisch.
Verfeinert mit typischen Gewiirzen und Krautern.

Zubereitung

Konvektomat:  ca. 10 Minuten bei 180 °C HeiBluft.

Pfanne: ca. 8 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Tipp: Die Fleischlaibchen eignen sich hervorragend zum Warmhalten in einer Sauce. Ideal fiir Buffets.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
4094 ca. 100 g x 40 ca. 4,0 kg/Karton Rind & Schwein, tiefgekihit

OMAS HACKBRATEN

i qr Roh.
Y Sattig, lockerer Hackbraten aus bestem faschiertem Rind- und Schweinefleisch.
: Verfeinert mit ausgewahiten und stimmigen Krautern und Gew(irzen.

Zubereitung
Konvektomat::  Den angetauten Hackbraten ca. 60 Minuten bei ca. 140 °C HeiBluft braten.

& >

Tipp: Hiillen Sie den Hackbraten ein, dann bleibt er schén saftig.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
3892 ca.25kgx4 ca. 10,0 kg/Karton Rind & Schwein, tiefgekihlit
SPARERIBS CLASSIC

Vorgebraten, mit Knoblauch und Kiimmel.
Saftig fleischige Spare-Ribs, pikant gewtirzt mit Kimmel und Knoblauch.
Einzeln gefrostet. Servierfertig in 12 Minuten.

Zubereitung
Konvektomat: ca. 18 Minuten bei ca. 180 °C HeiBluft.

Grillen: ca. 5 Minuten je Seite.

Tipp: Ein klassischer Krauter-Knoblauch-Dip oder ein wiirziger Chilli-Dip passt perfekt.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
635 ca.400gx20 ca. 8,0 kg/Karton tiefgekdhlt
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MENUKOMPONENTEN.

Fiir eine abwechslungsreiche und flexible Speisekarte.
Mit traditionellen Rezepturen und hervorragenden Zutaten.
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KALBSBRUST ,WIENER ART“

Bratfertig.
Geflllt mit Semmelfiille. Feine Semmelfiillung mit erlesenen Gewdirzen.

Zubereitung
Backen: ca. 3 Stunden bei ca. 160 °C HeiBluft, Kerntemperatur ca. 75 °C.
Tipp: Die Kalbsbrust wéhrend des Bratvorgangs mehrmals mit Wasser oder Fond (ibergie3en.

Zum Schluss den Bratensaft mit kalter Butter montieren. Dadurch erhalten Sie einen guten Natursaft.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
6328 ca.3,5kg ca. 1,0 Stk./Karton tiefgekdhit
LEBERKNODEL

Vorgekocht.

Lockere Leberknddel, hergestellt aus Schweine- und Rindsleber, Backersemmelwiirfeln,
abgeschmeckt mit passenden Krautern und Gewdrzen.

Zubereitung
Kochen: ca. 15 Minuten leicht kochen.

Fritteuse: ca. 3 Minuten bei 160 °C.

Tipp: Bei l&ngerer Stehzeit im Salzwasser, immer etwas Bouillon dazugeben,so bleibt der Geschmack
der Knddel erhalten.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
5471 ca.50 g x 100 ca. 5,0 kg/Karton tiefgekihlt
Roh.
Zartes Rindfleisch mit einer herzhaften Fiillung aus Zwiebeln, Gurken, Karotten und gerduchertem Bauchspeck.
Zubereitung
Backen:: ca. 45 Minuten bei ca. 160 °C HeiBluft.
Tipp: Verwenden Sie zum Schmoren der Roulade den selben Wein, den Sie spater auch
zum Gericht servieren.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
9058 ca.220 g x 60 ca. 13,2 kg/Karton tiefgekdhit

FASCHIERTE KALBSBUTTERSCHNITZEL

Vorgebraten.

Hergestellt aus hochwertigem Kalbfleisch und frischen Krautern nach ésterreichischer Rezeptur.
Zubereitung

Konvektomat: ca. 10 Minuten bei 180 °C.

Pfanne: ca. 8 Minuten bei mittlerer Temperatur.

Tipp: Fettreduziert durch Bratvorgang auf Teflon. Schonkost geeignet.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
4384 ca. 100 g x 40 ca. 4,00 kg/Karton tiefgekahit
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BURGER-PATTIES.

Burger-Patties aus regionalem Rindfleisch, Wild oder Gemiise.

Fein gewiirzt oder gerduchert.

1,3 cm dick, feine Kérnung

ARTIKEL ARTIKELBESCHREIBUNG VERP GEWICHT VREH
8397 = Classic Beef Burger-Patties, tiefgekuhlt Karton ca. 180 gx22 Stk.
’ 4825 = Classic Beef BurgerPatties, tiefgekUhit Karton ca. 130 gx 30 Stk.
1,0 cm dick, feine Kérnung
8394 —— sMeersalz* Beef Burger-Patties, tiefgekuihlt Karton ca.180gx22 Stk.
' 1,4 cm dick, feine Kérnung
7821 —— »Western“ Beef Burger-Patties, tiefgekhlt Karton ca.180gx25 Stk.
. 1,0 cm dick, feine Kérnung
26739 = ,K&mnten" Beef Burger-Patties, tiefgekuhit Karton ca.180gx 22 Stk.
- 1,3 cm dick, feine Kérnung
‘ 1389 m— Wild“ Burger-Patties, tiefgekihlt 6 kg Karton ca. 180-200 g x 40 Stk.
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SOUS VIDE.

Innovative Meniikomponenten mit hervorragenden Zutaten
schonend sous vide vorgegart und tiefgekiihlt.

ARTIKEL ~ NAME INHALT VERP VREH
TE 7082 Rosa Rinds-Roastbeef, sous vide 4 Stick im Karton/ Karton kg
w je Stiick ca. 3,0 kg
7083 Rosa Kalbstafelspitz, sous vide 6 Stlick im Karton/ Karton kg
N, je Stiick ca. 2,0 kg
Ny 16387 Weisses Scherzel, sous vide 4 Stiick im Karton/ Karton kg
@ : je Stiick ca. 2,3 kg
nt 16390 Schweinsschopf, sous vide 4 Stiick im Karton/ Karton kg
& % je Stiick ca.2,7 kg
¥ 4
A 16347 Beef Ribs, sous vide 6 Stiick im Karton/ Karton kg
m je Stiick ca. 1,0-1,4 kg
16373 KARNERTA's Knusperstelze, sous vide 6 Stick im Karton/ Karton kg
‘ je Stiick ca. 1,5 kg
- 7086 Entenkeule, sous vide 16 Stlick im Karton/ Karton kg
i i je Stiick ca. 330 g
- L 10016 Gansl Keule, sous vide 16 Stiick im Karton/ Karton  Stk.
&- je Stiick ca. 425 g
S
B 10015 Gansl Brust, sous vide 8 Stlick im Karton/ Karton  Stk.
“ je Stlick ca. 850 g
1§
26741 Lammstelze, sous vide 16 Stiick im Karton/ Karton kg
h je Stiick ca. 450 g
27802 Rindsgulasch, sous vide 4 Stiick im Karton/ Karton kg
. je Stiick ca. 2,0 kg
13159 Pork Drumsticks, sous vide 16 Stlick im Karton/ Karton kg
:% je Stiick ca. 300 g
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Hulle und
Fulle.

Von Ricotta-Spinat bis zu Linsen-Apfel-Curry.

Die herrlich leichten Nudeln werden klassisch oder
auch kreativ gefullt.




Kostliche Nudelvariationen in genialer Vielfalt.

In unserer modernen Teigwarenfabrik in Klagenfurt produzieren wir seit tiber 40 Jahren mit
Leidenschaft frische und tiefgekiihlte Teigwaren. Dabei kochen wir wie in einer groBen Kiiche:
taglich frisch, mit hochwertigen Rohstoffen, idealerweise aus der Region und wenn moglich
aus Osterreich.

Wir setzen auf die Erfahrung und das Kénnen unserer Mitarbeiter:innen, den sorgsamen
Umgang mit unseren Rohstoffen und machen uns viele Gedanken, wie wir innovative,
schmackhafte und nachhaltige Produkte herstellen knnen.

In Sachen Bio sind wir bereits ganz vorne dabei. Hier beziehen wir die meisten Zutaten zu

100 % aus regionalem, biologischem Anbau und das schmeckt man. Der samtige Teig und die
feinen Fullungen sorgen fiir die richtige Balance in der Ernéhrung. Naturbewusste Kund:innen
wissen die Bio-Qualitat von Karnerta langst zu schétzen.

Als Karntner Unternehmen sind wir auf unsere Leibspeise, die ,,Karntner Kasnudeln’
besonders stolz und sind dafiir mittlerweile Osterreichs groBter Hersteller. Mit dem Standort
im Dreilandereck zu Italien und Slowenien greifen wir auf traditionelle Rezepte und Zutaten
zurick. Regional bedeutet fiir uns somit auch die besten Zutaten aus den Regionen.

Samtliche Teigwaren sind auf den Punkt gegart, formschén und Bain-Marie-stabil. So bieten
wir ein umfangreiches Sortiment fiir die Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.

Ganz neu im Sortiment stellen wir rein pflanzliche Teigwaren vor, denn die Essgewohnheiten
andern sich. Der Wunsch, gesiinder, bewusster und nachhaltiger zu essen, wachst stetig.

»Mit unserer Freude an gutem Essen und.t.mserer Passion fur gute
Lebensmittel setzen wir dem Genuss aus Osterreich die Krone auf.*

IERTIFIERT -!
clous
[faiy
. ¥~ Fur unsere Teigwaren verwenden wir Eier aus zertifizierter, Gsterreichischer Bodenhaltung.
“~~  Bio-Eier stammen zu 100 % aus &sterreichischer Freilandhaltung.
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TEIGWAREN.

40 Jahre Erfahrung in der Produktion von frischen und tiefgekiihlten Teigwaren. seormn

KARNTNER KASNUDELN ca. 50 g/Stk.

Vorgekocht, frisch.
Klassisch gefiillt mit Broseltopfen und Erdépfeln. Die Minze und der Kerbel verleihen der Fiillung ihre typische Note.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) v ks

Kochen: frisch ca. 3 Minuten.
Dampfen: frisch ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt’s leicht angebraten mit brauner Butter und Speckgrammerin.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

827 1,0kg ca. 1,0 kg/Beutel vorgekocht, frisch, 18 Tage RLZ

48799 5,0kg ca. 1,0 kg x 5/Karton vorgekocht, frisch, 18 Tage RLZ
KARNTNER KASNUDELN ca. 50 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Typischer Kérntner Nudelteig, klassisch geflillt mit Broseltopfen, Erdapfeln, Minze und stimmigen Gewiirzen.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g)

Kochen: tiefgekuhlt ca. 6 Minuten.
Démpfen: tiefgekiihit ca. 8 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's in Butter knusprig angebraten mit frisch gerebelter Minze.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

13138 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhit, 240 Tage RLZ
TIROLER SCHLUTZKRAPFEN ca. 15 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Typisch geflllt mit Broseltopfen, Graukése und Blattspinat.

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g) G @

Kochen: tiefgekuhlt ca. 3 Minuten.
Déampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit frisch sautiertem Blattspinat und brauner Butter.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
27833 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhlt, 240 Tage RLZ
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TEIGWAREN.

40 Jahre Erfahrung in der Produktion von frischen und tiefgekiihlten Teigwaren.

EIERSPATZLE

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Hergestellt aus dsterreichischem Weizenmehl, Eiern aus zertifizierter ésterreichischer Bodenhaltung,
Hartweizengrief3 und Gewlirzen. Eianteil 10 %.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) G ¢

Kochen: tiefgekiihlit ca. 2 Minuten.
Démpfen: tiefgekiihlit ca. 4 Minuten.

Tipp: Ideal fiir klassische Kéasespatzle mit Rostzwiebel oder als Beilage fiir Ragouts und Gulaschgerichte.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
48947 8,0kg ca. 2,0 kg x 4/Karton vorgekocht, tiefgekhlt, 240 Tage RLZ

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Hergestellt aus dsterreichischem Weizenmehl, Eiern aus zertifizierter dsterreichischer Bodenhaltung,
Hartweizengrief3 und Gewlirzen. Eianteil 10 %.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) G @

Kochen: tiefgekiihit ca. 2 Minuten.
Dampfen: tiefgekiihlit ca. 4 Minuten.

Tipp: Ideal einsetzbar fiir die klassichen Kasespatzle mit Rostzwiebeln.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

49015 8,0kg ca. 2,0 kg x 4/Karton vorgekocht, tiefgekuihit, 240 Tage RLZ
KARTOFFELGNOCCHI ca. 78 gStk.

Vorgekocht, tiefgekiihit.
Hergestellt aus hochwertigen Kartoffelflocken, Hartweizengrief3, Vollei und Gewdirzen.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) G @@

Kochen: tiefgekuhlit ca. 4 Minuten.
Démpfen: tiefgekiihit ca. 6 Minuten.

Tipp: Individuell einsetzbar als Hauptgericht oder als Beilage zu Fleischgerichten.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
48918 8,0 kg ca. 2,0 kg x 4/Karton vorgekocht, tiefgekuhit, 240 Tage RLZ
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TEIGWAREN.

40 Jahre Erfahrung in der Produktion von frischen und tiefgekiihlten Teigwaren. seormn
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TORTELLONI RICOTTA-SPINAT ca. 910 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Mit einer vegetarischen Fiillung aus Blattspinat, Ricotta, Hartkdse und erlesenen Gewdrzen.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) G &

Kochen: tiefgekuhlit ca. 3 Minuten.

Dampfen: tiefgekiihit ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit einer leichten Gorgonzolasauce und Pinienkernen.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

48825 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekdihit, 240 Tage RLZ
TORTELLONI FLEISCH* ca.9-10 g'Stk

Vorgekocht, tiefgekiihit.
Mit einer feinen Schweinefleisch-Fillung, abgerundet mit Zwiebeln und Rosmarin.

Zubereitung fur 1 Portion (200 g G @

Kochen: tiefgekihlt ca. 3 Minuten.
Dampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit einer Salbeibutter und sautierten Kirschtomaten. .

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

13188 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuihlt, 240 Tage RLZ
RAVIOLI VERDURA ca. 10-11 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Eine cremige GemUsefillung hergestellt aus Karotten, Erbsen und Mais. Verfeinert mit Mascarpone, Kase und Krautern.

sy,

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g) G @

Kochen: tiefgekuhlt ca. 3 Minuten.

Déampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit frisch sautiertem saisonalem Gemdise ihrer Wahl.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

5188 75 kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhlt, 240 Tage RLZ
TORTELLI PAPRIKA CHILI ca. 24-26 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihit.
Fein gefilllt mit Ricotta und Paprikaw(irfeln, abgerundet mit Chili und stimmigen Gewirzen.

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g) G @

Kochen: tiefgekdhlt ca. 3 Minuten.

Dampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit sautierten Paprikawirfeln, frischem Basilikum und geriebenem Parmesan.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
13129 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhlt, 240 Tage RLZ

*Dieses Produkt ist nicht vegetarisch.
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TEIGWAREN.

40 Jahre Erfahrung in der Produktion von frischen und tiefgekiihlten Teigwaren.
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1. Feber - 30. April

1. Mai - 30. Juni
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1. Juli - 31. August

WEGE TARTECH

TORTELLI BARLAUCH

Vorgekocht, tiefgekuihlt.

ca. 24-26 g/Stk.

Mit einer friihlingshaften Fullung aus Bérlauch, Bréseltopfen, Kartoffeln und abgerundet mit Zwiebeln und Knoblauch.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) G ¢

Kochen: tiefgekiihit ca. 3 Minuten.
Dampfen: tiefgekiihit ca. 6 Minuten.
Tipp: Am besten schmeckt's mit frischem Barlauch und Parmesan in Walnussbutter.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

7839 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuihlit, 240 Tage RLZ

TORTELLI SPARGEL ca. 24-26 g/Stk.
Vorgekocht, tiefgekiihlt.

Mit einer feinen Fllung aus griinem Spargel, abgerundet mit cremigem Ricotta und stimmigen Gew(irzen.
Zubereitung fir 1 Portion (200 g)
Kochen: tiefgekuhlit ca. 3 Minuten.

Dampfen: tiefgekuhlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit in Butter geschwenkten Spargelspitzen, garniert mit Prosciutto di San Daniele.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

7847 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuihit, 240 Tage RLZ

GIRASOLE TOMATE-MOZZARELLA

Vorgekocht, tiefgekiihit.
Mit einer sommerlichen Fillung aus Tomaten, Mozzarella und Bréseltopfen,
abgeschmeckt mit Tomatenmark und Basilikum.

ca. 24-26 g/Stk.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g)

Kochen: tiefgekuhlit ca. 3 Minuten.
Dampfen: tiefgekuhlt ca. 6 Minuten.
Tipp: Am besten schmeckt's mit frischem Basilikumpesto und glacierten Cherrytomaten.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

49081 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhit, 240 Tage RLZ
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1. November - 31. Janner

TORTELLI KURBIS-KAROTTE ca. 24-26 g'Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Mit einer herbstlichen Fillung aus Kurbis, Karotten, Zwiebeln und Kartoffeln.
Fein abgerundet mit gehackten Kurbiskernen und Ingwer.

Zubereitung fir 1 Portion (200 g) G ¢
Kochen: tiefgekuhlit ca. 3 Minuten.

Dampfen: tiefgekiihit ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit in Butter angebratenen Gemiisestreifen und Kerndl oder als Beilage zu Wild.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

49075 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekhit, 240 Tage RLZ
TORTELLI STEINPILZE ca. 24-26 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Mit einer eremigen Steinpilzfille. Verfeinert mit Schlagobers, Mozzarella und Petersilie.

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g) G

Kochen: tiefgekuhlit ca. 3 Minuten.

Dampfen: tiefgekuihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit brauner Butter, Steinpilzen und frisch geriebenem Parmesan.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
49076 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhit, 240 Tage RLZ
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BIO EIERSPATZLE

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Hergestellt aus dsterreichischem Bio-Weizenmehl, Bio-Eier, Bio-Hartweizengrief3 und Gewuirzen. Einanteil 20 %.

Zubereitung fur 1 Portion (200 g

Kochen: tiefgekuhlt ca. 2 Minuten.
Dampfen: tiefgekihlt ca. 4 Minuten.

Tipp: Ideal einsetzbar als Beilage zu Fleischgerichten oder fir klassische Bio-Késespétzle.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

13160 8kg ca. 2,0 kg x 4/Karton vorgekocht, tiefgekuhlt, 240 Tage RLZ

BIO TORTELLONI RICOTTA-SPINAT ca.9-10 g'Stk

Vorgekocht, tiefgekiihlt.
Fein gefillt mit Bio-Zutaten wie Blattspinat aus dem Marchfeld, Ricotta und Topfen, abgerundet mit Basilikum und Gewiirzen.

ras,
'}

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g)

Kochen: tiefgekihlt ca. 3 Minuten.
Déampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit frisch sautiertem Blattspinat, Pinienkernen und einer leichten Késesauce.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

13119 75 kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuihlt, 240 Tage RLZ

BIO TORTELLONI RINDFLEISCH* ca.9-10 g'Stk

Vorgekocht, tiefgekiihit.
Fein geflillt mit Bio-Zutaten wie Rindfleisch, Zwiebeln und Knoblauch, fein abgerundet mit Hartk&se und Rosmarin.

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g) @@
Kochen: tiefgekihlt ca. 3 Minuten.
Déampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit Salbeibutter und geschwenkten Cherrytomaten.

ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG

7416 75 kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhlt, 240 Tage RLZ

BIO TORTELLONI KASE ca.9-10 g'Stk

Vorgekocht, tiefgekiihit.
Fein geflllt mit Bio-Zutaten wie Bergkése, Hartkase, Topfen, Knoblauch und verfeinert mit Petersilie.

Zubereitung fiir 1 Portion (200 g) G s

Kochen: tiefgekuhlt ca. 3 Minuten.

Dampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.

Tipp: Am besten schmeckt's mit frisch sautierten Niissen und einer leichten Krautersauce.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
19066 75 kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuihlt, 240 Tage RLZ

*Dieses Produkt ist nicht vegetarisch.
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100 % PFLANZLICHE TEIGWAREN.

“tapmee”

40 Jahre Erfahrung in der Produktion von frischen und tiefgekiihlten Teigwaren. VEGAM
TORTELLI LINSEN-APFELFULLE MIT CURRY ca. 24-26 Stk.
LY Vorgekocht, tiefgekiihlt.
& o ‘, Fein gefullt mit einer Linsenmischung aus griinen, braunen und roten Linsen, fruchtigen Apfelstiicken,
s X ~" veganer Aufstrichbasis. Abgerundet mit Curry und Gewdrzen. Filllanteil: 35 - 37 %.
Zubereitung fiir 1 Portion (200 g)
Kochen: tiefgekuhlit ca. 3 Minuten.
Dampfen: tiefgekuihlt ca. 6 Minuten.
Tipp: Am besten schmeckt’s mit karamellisierten Apfelstiicken und einer leichten veganen Curry-Kokossauce.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
13176 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekhit, 240 Tage RLZ
TORTELLI SPINATFULLE MIT PINIENKERNEN ca. 24-26 g/Stk.
" ﬂ- Vorgekocht, tiefgekiihlt.
?{ - : Fein gefiillt mit Blattspinat und veganer Aufstrichbasis. Abgerundet mit Knoblauch und Pinienkernen.
S T Filllanteil: 35 - 37 %.
Zubereitung fur 1 Portion (200 g)
Kochen: tiefgekuhlt ca. 3 Minuten.
Déampfen: tiefgekihit ca. 6 Minuten.
Tipp: Am besten schmeckt’s mit frisch sautiertem Blattspinat, Cherrytomaten, Pinienkernen und gutem Olivendl.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
13177 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuhit, 240 Tage RLZ
TORTELLI ALL'ARRABBIATA MIT BASILIKUM ca. 24-26 g/Stk.
y -;‘ Vorgekocht, tiefgekiihlt.
% o Fein gefullt mit fruchtigen Tomaten,veganer Aufstrichbasis, Basilikum und Chilli. Fillanteil: 35 - 37 %.
by -
- Zubereitung fir 1 Portion (200 g)
Kochen: tiefgekihlt ca. 3 Minuten.
Dampfen: tiefgekihlt ca. 6 Minuten.
Tipp: Am besten schmeckt’s mit einer fruchtigen Tomatensauce und frischem Basilikum.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
13178 75kg ca. 1,5 kg x 5/Karton vorgekocht, tiefgekuihlt, 240 Tage RLZ
KARTOFFELNUDELN ca. 89 g/Stk.

Vorgekocht, tiefgekihlt.
Mit Kartoffeln aus Osterreich und Gew(irzen.

Zubereitung fur 1 Portion (200 g) G @

Kochen: tiefgekuhlit ca. 4 Minuten.
Dampfen: tiefgekuhlit ca. 6 Minuten.

Tipp: Individuell einsetzbar als stiBes Hauptgericht oder als Beilage zu Fleischgerichten.
ARTIKEL GEWICHT VERP ARTIKELBESCHREIBUNG
7489 10 kg ca. 2,5 kg x 4/Karton vorgekocht, tiefgekuihit, 240 Tage RLZ
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Mit den neuen ,,Passt Ja! Pura Teigwaren® sprechen wir Vegetarier,
Veganer, aber vor allem die groBe Gruppe der Flexitarier an.

Die Ernéhrungsgewohnheiten andern sich signifikant. Viele Menschen sind auf der Suche nach Alternativen, die die
persénlichen Bediirfnisse berucksichtigen und dabei Nachhaltigkeit und Tierwohl stark im Fokus haben.

Pflanzenbasierte Ernéhrung konzentriert sich auf gesunde pflanzliche Lebensmittel und passt gut in unsere Zeit, in der sich viele
bewusster erndhren wollen. Mit Passt ja! pura, der neuen Teigwarenlinie von Karnerta bieten wir eine abwechslungsreiche
Alternative, frei von tierischen Rohstoffen.

Ganz nebenbei sind die Teigwaren auch ,vegan“ und bieten somit ein geschmackvolles Angebot fur alle Liebhaber der
vegetarischen oder veganen Kiche.

Fur die Gastronomie und die Gemeinschaftsverpflegung produzieren wir Teigwaren mit 100 % pflanzlichen Rohstoffen, die viel
Platz fir Kreativitat bieten. Die Auseinandersetzung mit traditionellen Gerichten, ungewéhnlichen Kombinationen und
innovativen Zubereitungsmethoden machen es méglich, dass der Geschmack der Zutaten noch besser zur Geltung kommt.
Konsument:innen wiinschen sich eine kaloriendrmere, gestindere und nachhaltigere Erndhrung.

Cook und Chill fur hochste Qualitat.

Geformt, gefullt, kurz vorgekocht, sofort schockgefrostet,
so gewahrleisten wir héchste Qualitdt. Der naturliche Ge-
schmack, die Struktur der hochwertigen Zutaten und der gold-
gelbe Teig bleiben erhalten. Die Pasta behélt den Biss, selbst
bei langerer Stehzeit in der Bain-Marie.

100 % PFLANZLICH.

PORTIONSGENAU KALKULIERBAR.

GELINGSICHER.

IN NUR 3 MINUTEN SERVIERFERTIG. L
BAIN-MARIE-STABIL. o
VEGAN

VEGAN ZERTIFIZIERT.
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Netz und
Angel.

Vom feinen Forellenfilet bis zu prallen Riesengarnelen.
Alles was das Meer und unsere Flusse und Seen
zu bieten haben.




Aus dem Meer.

Unter der Marke CERNYSs bieten wir Fisch, Meeresfriichte und Feinkostspezialitaten in kompromisslos
hoher Qualitat an. Dafiir werden die Salzwasserfische auf See und in Kiistennéhe gefangen und
innerhalb weniger Stunden filetiert, interleaved verpackt und gefrostet. Ein sicherer Transport in Lagen
und eine bedarfsgerechte Entnahmemdglichkeit sorgen fiir eine gleichbleibend hohe Qualitéat.

Aus den Flussen und Seen.

SuBwasserfische wachsen nachhaltig in Aquakulturen in heimischen Gewassern. Seeforellen,
Bachforellen, Saiblinge oder Seesaiblinge werden durch unsere flachendeckende Frischelogistik schnell
und kompetent verarbeitet und kdnnen innerhalb von vierundzwanzig Stunden frisch zubereitet werden.

Aus der Feinkostabteilung.

Fischkauf ist Vertrauenssache. Unsere hervorragend ausgebildeten Mitarbeiter:innen orientieren

sich gerne an Ihren Wiinschen und stimmen das Angebot und Service speziell auf Sie ab. In unserer
Feinkostabteilung finden Sie Klassiker wie Heringssalate, Cocktail-Saucen oder Raucherfischaufstriche.
Und Basisprodukte fir Fischsuppen oder Fischpfannen runden unser Angebot ab.
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FISCH.

Feiner Fisch und Meeresfriichte.
Aus Wildfang und aus nachhaltigen Aquakulturen.
In kompromisslos hoher Qualitét.

ARTIKEL NAME BESCHREIBUNG EINHEIT VREH

83712 Forellenfilet mit Haut, tiefgekUlhlt, Aquakultur Turkei, ca.140-170 g 5,0 kg Karton
20 % Glasuranteil

87621 Felchenfilet mit Haut, geschuppt, praktisch ca.100-150 g 5,0 kg Karton
gratenfrei, tiefgekuhlt, Wildfang Kanada/
Binnenfischerei Asien, 20 % Glasuranteil

83258 Seesaiblingsfilet mit Haut, tiefgekihlt, Aquakultur ca.150-250g 5,0 kg Karton
Litauen/Norwegen/Island,
10 % Glasuranteil

83477 Lachsforellenfilet mit Haut, geschuppt, tiefgekuhlt, ca.170-230g 5,0 kg Karton
Aquakultur Turkei, 10 % Glasuranteil

87559 Zanderfilet mit Haut, geschuppt, tiefgekdhlt, Wild- ca.500-800 g 10,0 kg Karton
fang Kasachstan/Russland/Turkei,
10 % Glasuranteil

83665 Zanderfilet mit Haut, geschuppt, tiefgekuhit, ca.170-230g 5,0 kg Karton
Wildfang Kasachstan/Russland/Turkei,
20 % Glasuranteil

88801 Petersfischfilet ohne Haut, tiefgekuhlt, Wildfang ca.120-170 g 5,0 kg Karton
Sudwestpazifik, 10 % Glasuranteil

84561 Kap Seehechtfilet mit Haut, praktisch gratenfrei, tiefgekuhlt, ca.130-150 g 5,0 kg Karton
Wildfang Suidostatlantik,
10 % Glasuranteil

88210 MSC Seelachsfilet Interleaved ~ ohne Haut, lagengefrostet auf See, ca.227-454 g 6,81 kg/7,0 kg/
Wildfang Nordostatlantik, 9,0 kg Platte
0 % Glasuranteil

88043 MSC Kabeljaufilet Interleaved ohne Haut, lagengefrostet auf See, ca.225-450g 6,81 kg/7,0 kg/
Wildfang Nordostatlantik, 9,0 kg Platte
0 % Glasuranteil

88110 Lachsfilet mit Haut, Trimm D, praktisch grétenfrei, ca.1,8225kg Seite
vakuumiert, tiefgekuhlt,
Aquakultur Norwegen, 0 % Glasuranteil

83064 MSC Schollenfilet ohne schwarze Haut, praktisch ca.120-160g 5,0 kg Karton
gratenfrei, tiefgekuhlt,Wildfang Nordost-
atlantik, 20 % Glasuranteil

83693 Heilbutifilet ohne Haut, tiefgekuhit, Wildfang ca.400-800g 5,0 kg Karton

Nordwestatlantik, 20 % Glasuranteil
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FISCH.

Feiner Fisch und Meeresfriichte.
Aus Wildfang und aus nachhaltigen Aquakulturen.
In kompromisslos hoher Qualitét.

ARTIKEL NAME BESCHREIBUNG EINHEIT VREH
b= § f#; 89872 Goldbrassenfilet (Doradenfilet)  mit Haut, tiefgekihlt, Aquakultur Tirkei, ca.70-120 g 5,0 kg Karton
s - 20 % Glasuranteil
AR KRR
P 1 .. 84891 Wolfsbarschfilet (Branzinofilet) mit Haut, tiefgekuhlt, Aquakultur Turkei, ca.120-160 g 5,0 kg Karton
e, 20 % Glasuranteil
¢ /|
7~ B __{.'.
84841 Tilapiafilet ohne Haut, praktisch gréatenfrei, ca. 140-200 g 5,0 kg Karton

tiefgekdhlt, Aquakultur China,
20 % Glasuranteil

89916 Ré&ucherlachs Norwegisch kaltgerauchert, vakuumiert, ohne Haut, ca.0,9-1,4kg Seite
geschnitten, tiefgekuhlit, Aquakultur
Norwegen

84886 Tintenfisch C4 geputzt ganz, geputzt, roh, blockgefroren, ca.9-12cm 8x9009g
Wildfang Stidwestatlantik, Packungen/
10 % Glasuranteil Karton

89026 Riesengarnelen Easy Peel 8/12  Black Tiger Salzwassergarnele, ohne ca.8-12 Stk/lbs  10x1,0kg
Kopf, mit Schale, Easy Peel, roh, einzein Packungen/
entnehmbar, tiefgekiihlt, Aquakultur Karton
Bangladesh, 20 % Glasuranteil

88287 Miesmuscheln in Schale, geputzt, gekocht, einzeln ca.30-40 Stk/ 10x1,0kg
entnehmbar, tiefgekiihlt, Aquakultur kg Packungen/
Spanien, 0 % Glasuranteil Karton

87306 MSC Fischstabchen paniert MSC Alaska Seelachsfilet, aus Blocken ca.30g 6,0 kg Karton

geschnitten, vorgebraten, praktisch
gratenfrei, ca. 200 Portionen je Karton,
tiefgekuhlt Wildfang Pazifischer Ozean
und Nordostatlantik, 65 % Fischanteil
89133 MSC Alaska Seelachsfilet aus Bldécken geschnitten, in Trapez-/Ta- ca.190g 6,08 kg Karton
im Backteig felform, vorgebraten, praktisch gratenfrei,
tiefgekihlt Wildfang Nordost-/Nordwest-
pazifik, 65 % Fischanteil, Trapez
83284 MSC Alaska Seelachsfilet aus Bldcken geschnitten, in Trapezform, ca.180g 10,8 kg Karton
Trapez paniert roh, praktisch gratentrei, ca. 60 Portionen
je Karton, tiefgekuhlt Wildfang Nordost-
pazifik, 65 % Fischanteil
84357 MSC Hokifilet Protionen ohne Haut , tiefgekuhit ca.160-180g 5,0 kg Karton
Wildfang Sudwestpazifik,
10 % Glasuranteil

89472 Riesengarnelen 8/12 Black Tiger Salzwassergarnele, ohne ca.8-12 Stk/bs 10x1,0kg
Kopf, ohne Schale, entdarmt, Packungen/
roh, einzeln entnehmbar, tiefgekihit Karton
Aquakultur Vietnam, 20 % Glasuranteil

84486 MSC Wildlachsportionen ohne Haut, tiefgekhlt, ca.180-200g 5,0 kg Karton

Wildfang Nordwest & Nordostpazifik,
20 % Glasuranteil

75



KARNERTA )

] N
NT GENuss AUS OSTER™

Die schnelle Bestellung.
Einfach per Klick.

Im neuen KARNERTA Webshop KLICKE UND KOCHE bestellen Sie unsere
phanomenal regionalen Produkte so bequem und so schnell wie noch nie.
Probieren Sie es doch gleich aus.

shop.karnerta.at
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[=]

Unsere Website:
KARNERTA GmbH
Sidring 334 | 9020 Klagenfurt am Worthersee
T +43 599 702 1000 | F +43 599 705 1000
office @karnerta.at | www.karnerta.at

Ein Unternehmen der VIVATIS HOLDING AG. www.karnerta.at



