Unsere

SPEZIALITATEN

]

Direkt vor Ort und personlich wahlen wir die Produkte von kleinen,
handwerklich arbeitenden Familienbetrieben fiir Sie aus.

Hierbei iiberlassen wir nichts dem Zufall.

Durch unseren Direkteinkauf erstklassiger Qualitaten

konnen wir lhnen jederzeit ein optimales Preis-Leistungs-Verhaltnis
garantieren. '



Das sind wir

Leidenschaft seit Generationen.

Die Firma Barth Feinkost ist seit liber vier Jahrzehnten Partner des Feinkost-

und Delikatesseneinzelhandels sowie vieler Feinkost-Fleischereien in Deutschland.

Im Jahre (975 begannen Friedrich Robert Barth und seine Frau Doris mit dem Vertrieb

von regionalen Spezialitaten in Meinhard-Jestadt mit der hier typischen » Ahlen Wurscht«

und Eichsfelder Mettwurst.

W o7 Recht schnell wurde das Sortiment um Spezialitaten aus

W Q/ LM/ Italien, Frankreich, Spanien und Osterreich erweitert.
Mittlerweile bedienen wir unsere zahlreichen zufriedenen

Kunden in der Feinkost- und Delikatessenlandschaft Deutschlands
vom heutigen Firmensitz in Eschwege aus.

So erreichen Sie uns

Ihre Auftrage senden Sie bitte per E-Mail an bestellungen@barth-feinkost.de.

Auch unter Telefon 05651 2299-0 stehen wir sehr gerne fiir Ihre Bestellungen, Fragen
und Informationen zur Verfiigung:

Montag bis Donnerstag von 7:30 bis [6:30 Uhr

Freitag von 7:30 bis 15:00 Uhr

Stefan Barth Robin Komorowski Meike Rabe

Barth Feinkost GmbH | Hessenring27 | 37269 Eschwege
Telefon 056512299-0 | Telefax 056512299-22
info@barth-feinkost.de | www.barth-feinkost.de
barth_feinkost
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Spezialita ten aus

DEUTSCHLAND

»Ahle Wu"rscht_«,herqestellt aus schlachtwarmem Fleisch und
im traditionellen Naturverfahren gereift. Eichsfelder Mettwurst, ,
Frankische!Wurst- und Schinkenspezialitten der Marke R DA |
»Grossmann Coburg«, hergestellt nach Giberlieferten Orlqmalrezepturen
In der Kate geraucherte Wurst- und Schinkenspezialitaten aus Schleiwm-
Holstein. Geflligelfeinkost der Marke » Heintz Berlin«, ; !

hergestellt nach iiberlieferten Originalrezepturen. il




Firstensteiner Wurst

301 302 303
Kalbsleberwurst Zwiebelleberwurst Schinkenleberwurst
200 g 200 g 200 g

12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton

»Die echte Flirstensteiner«
- unsere Hausmarke traditioneller
nordhessischer Wurstspezialitaten.
Fleisch von Schweinen
aus regionaler, artgerechter Haltung
wird im regionalen Schlachthaus
in »Warmverarbeitung« verwurstet.

304 305 306
Schinkenrotwurst Schinkensiilzwurst Schinkenmettwurst
200 g 200 g 200 g

12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton



Firstensteiner Wurst @?
N/

CALs

1041 1071

Alte Blutwurst, Ring

Alte Leberwurst, Ring

grob, Naturdarm

grob, Naturdarm

103 1020
Kiimmelstracke Diirre Runde
ca.400g ca. 300g
luftgetrocknete luftgetrocknete

Mettwurstspezialitat Mettwurstspezialitat

Feiner Delikatess-Aufschnitt {@

23
Schweinebraten
Bratenkassler mit Kiimmel
ca. 1,5 kg ca. 1,5 kg
gegart gegart

Fiirstensteiner » Ahle Wurscht« (@
\=/

ren

1021

Kutscherpeitsche

luftgetrocknete
Mettwurstspezialitat

25

Krustenschinken-
braten

im Ofen gebackene
Delikatesse zum Kalt- und
HeiBverzehr

74

Bilstein Salami

nordhessische Salami-
spezialitat, handwerklich
hergestellt ohne Reifungs-
beschleuniger,

mit 35 % Rindfleisch,
Buchenholzrauch

118

Delikatess-
Kalbfleischwurst

30 % Kalbfleisch



Werrataler » Ahle Wurscht« - der Klassiker aus Nordhessen

»Werrataler Ahle Wurscht« sind Wurst-
spezialitaten, die traditionell in Nordhessen
hergestellt werden, ausschliefilich aus schweren
Hausschlachteschweinen der Region.

Durch langjahrige Zusammenarbeit mit
heimischen Produzenten konnen wir Nachhaltig-

keit und konstante Qualitat garantieren.

101 102
Die bedachte Auswahl der Rohware, die Warm-

Werrataler Stracke — Werrataler Runde verarbeitung sowie die entsprechende Reifezeit
€. 0009 i, 300G, geben der nordhessischen Wurstspezialitét ihren
gerauchert gerauchert auBerordentlich guten Geschmack.
Ein »Handwerk«, bei dem jeder

Hersteller seine eigene Note

an Gewiirzen hinzugibt.

’%“g:‘\ ﬂ;\ Daher gleicht keine

N N Wurst der anderen!

Wahrend der Reifung

in traditionellen
Reifekammern kann

die » Ahle Wurscht«
H 0,
- 76 bis zu 40 % vom
200 Frischfiillgewicht
Werrataler Werrataler verlieren
Werrataler Stracke Nuss-Stracke Wildschwein-Stracke ’
ca. 400 g ca.320g ca.320g
luftgetrocknet luftgetrocknet luftgetrocknet,

70 % Wildschwein

Eichsfelder Wurstspezialitaten

90

92 99 95
Bauernfeldkieker,
Blase Bauern-Stracke Bauern-Ring Diinne Stracke
ca. 600-900g ca. 500 g ca. 300 g ca.300g
luftgetrocknet luftgetrocknet luftgetrocknet luftgetrocknet



Regionale Schinken- und Wurstspezialitaten

24 18

Pastrami Brisket Westfalischer
New-York-Style Rindersaftschinken
ca. 2,0 kg ca. 2,0 kg
heiBgerducherte gegart
Mastochsenbrust

560
810

Rheinischer
Holsteiner Saftschinken vom
Katenschinken Schwabisch Hallischen
ca. 4,0 kg ca. 5,0 kg
gekocht, gerauchert gekocht, gerauchert

Original Riigenwalder Spezialitaten von Pliintsch

Westfdlischer
Kernschinken

luftgetrocknet

Schwarzwalder
Kernschinken

gerauchert

.:
DE-OKO-012 Nt/

47

BIO Teewurst

625 g )
Hersteller: DE-OKO-007
fein

Truthahn Teewurst

81

Holsteiner
Katenschinken, Pape

gerauchert

66

Schwarzwalder
Landjager

ca. 1,0 kg
10 Stuck

gerauchert



Grossmann - Frankische Wurstspezialitaten

»Grossmann - Coburg« -

unsere Hausmarke fiir delikate frankische und bayrische Wurstwaren
nach traditionellen Rezepturen wie vor iiber 300 Jahren aus der ehemals dltesten deutschen Wurstmanufaktur.
Hochwertige Rohware, absolute Frische und Qualitat stehen fiir einzigartigen Geschmack.

9450

9453
Hausmacher
Siilzwurst/Pref3sack Bratwurst Mettwurst gekocht
200 g 200 g 200 g 200 g
12 Dosen/Karton 12 Dosen/Karton 12 Dosen/Karton 12 Dosen/Karton
Bratwursthack

9431 9432
9454 9455
Delikatess Frankische
Leberwurst grob Bayrische Bierwurst Kalbsleberwurst Bauernsiilze
200 g 200 g 200 g 200 g
12 Dosen/Karton 12 Dosen/Karton 12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton

9433 9434 9435 9437
Frankische Frankische Bauern- Delikatess Delikatess
Bauernleberwurst mettwurst gekocht Kalbfleischsiilze Rotwurst

200 g 200 g 200 g 200 g

12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton 12 Glaser/Karton



Grossmann - Wurstspezialitaten

4016
9430 4010
Bayrische Bierwurst,
Mettwurst gekocht Bayrischer Leberkds Blase
800 g ca. 3,0 kg ca. 1,7 kg
12 Dosen/Karton L

4013 113 4087 4071
Frankische Delikatess Sachsische Regensburger
Raucherlende Triiffelleberwurst Bratwurst Wiirstel

ca. 1,0 kg ca. 1,0 kg 2xca.800g ca. 1,3 kg

mit delikater Mettwurst- fein frische Mettwurst- VE 14 Stck
fullung spezialitat mit Kimmel

Grossmann - Schinkenspezialitaten

13
4001 4002

Lachsschinken
Kernschinken Kernschinken Pariser Art
ca. 3,0 kg ca. 3,0 kg ca. 1,0 kg
gerauchert luftgetrocknet

10



Grossmann - Schinkenspezialitaten

4005

Metzger-
Kochschinken

naturbelassen

4006

Holunder-
Kochschinken

mit Holunderbeerensaft
verfeinert

Hochwertige Gefliigelspezialitaten

mit Pistazien, 12 % Fett,
rein Geflugel

54

Putensalami

luftgetrocknet, 10 % Fett,
rein Geflugel

Delikatess-Sulzspezialitaten

m =

B(a\kar\oﬁe\nun e
\’\emou\a e

1150

Schinkenbraten in
Honigsulz

1153

Putenkeulchen
in Madeirasulz

4004

Barlauch-
Kochschinken

mit feiner Barlauchauflage

56

Putenbrust-Filet

1156

Flugentenfilet
in Balsamico-
Orangenjus

4007

Spargel-
Kochschinken

mit feiner Spargelauflage

58

Perlhuhnbrust-Filet

gegrillt

551

Poulardenbrust-
filet

in Hawaii-Aspik, halbrund

11



Heintz - Gansespezialitaten

»Heintz - Berlin«

- unsere Hausmarke
fiir delikate
Geflligelprodukte
sowie die einzigartigen
Ganseleberwiirste

nach iiberlieferten
Rezepturen.

Heintz - Schmalzspezialitaten

et

1101

Berliner
Ganseleberwurst

mit Stopfleber, Triffel und
Pistazien

et

<«

1123

Gansebrust

300 g
geschnitten

gerauchert

1117

100 g
24 Glaser/Karton

12

1118

Ganseschmalz

ca. 2,0 kg
fir die Bedienungstheke

1102

Ganselandleberwurst

ca. 20 % Ganseleber-
stlicke

h

V- 4

1128

Gansebrust

ganzes Stlick
ca. 750 g

gerauchert, handgenaht

&

1119

Apfel-Griebenschmalz

100 g
24 Glaser/Karton

ca. 20% Ganseleber-
stlicke

s/epte“‘;‘\ ‘

1129

Gansebrust

gerauchert, handgenaht

1120

ca. 2,0 kg
fir die Bedienungstheke



Heintz - Entenspezialitaten

Erstklassiges aus Norddeutschland. W
Das qualitativ hochwertige Gefliigel leferbe"
stammt aus einem mittelstandischen Betrieb
mit langer Tradition.

Die Tiere werden artgerecht und tierfreundlich
gehalten und erhalten eine ausgewogene

und getreidereiche Erndhrung. e
1127

gebacken, mit Rosmarin
auch auf sommerlichen
Salaten ein Genuss




innovativ oderauch etwas verriickt -

’

0b klassisch

lassan Sie sich verfiihren

und yerleihen Sie Ihrer Theke neuen Charme

durch unsere bunte Auswahl.




Antipasti - sii8 oder klassisch

Sie bestellen bis Donnerstag, 14:00 Uhr, per E-Mail, Fax oder Telefon - und haben lhre frischen Antipasti

am darauffolgenden Dienstag im Hause.
Weitere Varianten ohne Abbildungen finden Sie in unserer Preisliste.

20157 —

20153 20155

Kalamata Oliven Griine Oliven Oliven-Mix
MHD 24 Tage MHD 21 Tage MHD 21 Tage
ATG 1,0 kg ATG 1,0 kg ATG 1,0 kg

ohne Stein, in Krauter-
marinade, violett

geflllt mit Mandeln,
in Bruschetta-Marinade

grin/schwarz, geflllt mit
Frischkase, in Krauterdl

20104\—//

20101

20112

Griine milde

Peperoni Sandwich-Tomaten Gelbe Mini-Kiirbisse
MHD 21 Tage MHD 19 Tage MHD 21 Tage

ATG 1,0 kg ATG 1,0 kg ATG 1,0 kg

geflillt mit Frischkase, geflllt mit Frischkase, geflllt mit Frischkase,

in Krauterol in Krauterol in Krauterol

10097

20130 20131

Rote Sweet Pepper

Aprikosen Datteln Drops
MHD 19 Tage MHD 19 Tage MHD 19 Tage
ATG 700 g ATG 700 g ATG 1,0 kg

gefillt mit Honig-Maracuja-
Frischkase, in Pflanzendl

gefullt mit Honig-Maracuja-
Frischkase, in Pflanzendl

suB-pikant eingelegt

20162

Griine Oliven

MHD 21 Tage
ATG 1,0 kg

geflillt mit Mandeln,
in Krdutermarinade

20109

Toscanello-Zwiebeln

MHD 21 Tage
ATG 1,0 kg

geflllt mit Frischkase

20108

Sweet Peppers
Kirschpaprika

MHD 21 Tage
ATG 1,0 kg

geflllt mit Frischkase,
in Krauterol

15



Spezialitaten aus

ITALIEN

Delikate Salamis, original Siidtiroler Markenspeck

der hauseigenen Marken »Bartolino« und » di Roberto«.
Parmaschinken und San Daniele Schinken von absoluter Spitzenqualitat
aus den traditionellen Reifekellern von Pio Tosini, Maletti,
San Dan und Levoni.

Original Mortadella Bologna, Salamispezialitaten und mehr
aus den renommierten Hausern Golfera, Falorni,
Salumi Triglia, Maletti, Levoni und Gelli.




Bartolino

Die Hausmarke Bartolino umfasst italienische
Wurstpezialitaten, welche von kleinen hand-
werklichen Familienbetrieben liebevoll produziert
werden. Einige dieser Geschaftsbeziehungen
bestehen seit iber 30 Jahren, woraus teilweise

tolle Freundschaften entstanden sind.

Die Marke Bartolino bietet in [hrer Bedienungstheke
das gewisse Alleinstellungsmerkmal.

1302

Ringsalami
»Classico«

luftgetrocknet

Y 139
1466
Mailander Salami
Fenchel-Salametti »Milano Classico«
4 Stlick/Kette ca. 1,0 kg
e 800 S e, luftgetrocknet
luftgetrocknet

138 142

Salami »Ungherese« Parma-Salami

leicht gerauchert luftgetrocknet

1430 1460

Sopressa Abruzzese Fenchel-Salami

luftgetrocknet luftgetrocknet

127 129

Original Siidtiroler Tiroler

Markenspeck Bauerngeselchtes

ca. 2,0 kg ca. 1,5 kg

ohne Schwarte die zunftige Brotzeit,
heiB geraucherter
Schweinebauch

17



di Roberto

Wir von Barth Feinkost sind gliicklich und stolz, dass wir unsere neue
italienische Hausmarke » di Roberto« etablieren konnten.
Auch fiir diese neuen Salamis und Schinken gilt natiirlich unsere Selbst-
verpflichtung, lhnen Wurst- und Schinkenwaren ausschlief8lich von bester
DAL 1975 Qualitit anzubieten.

Unsere aufergew6hnlichen Produzenten arbeiten authentisch, unverfalscht
und innovativ. Jede Phase des Herstellungsprozesses ist vor Ort personlich
einsehbar. Die schmackhaften Produkte, nach alten Giberlieferten Rezepten und traditionellen
Verarbeitungsmethoden hergestellt, werden lhnen und lhren Kunden
das Herz (und den Gaumen) aufgehen lassen.

6604
6601 6602 6603
Salame
Salame Ungherese Salame Milano Salame Abruzzese Napoli piccante
halbes Stiick ca. 2,5 kg ca. 400 g ca. 1,8 kg
ca. 2,5 kg

18



di Roberto

148

Bresaola Punta Anca

luftgetrockneter Rinder-
schinken

1250

Prosciutto Pressato

DAL 1975

6605
6606
Salame
Spianata piccante Salame Delizioso
halbes Stick ca. 1,0 kg
ca. 1,0Kg e

delikate Felinosalami

Spezialitat von der nord-
italienischen Schinken-
straBe

1252

1251

Prosciutto Addobbo

Prosciutto Pelatello

rund gebunden

ohne Schwarte

6608

Salame Molto Bene

magere Schinkensalami

1255

Prosciutto Mattonella

Blockform



CMACELLE

Macelleria Falorni

ERIA FALORNI )

Greve in Clriansi 1806

Seit mehrals 200 Jahren
produziert die Familie Falorni
im Herzen des Chianti-Gebiets

hochwertiges Fleisch und Wurstwaren 6100 6101

und gibt die Geheimnisse alter Rezepte Il Salame con Toro Il Salame Piccante
und handwerklicher Verarbeitungstechniken ca a00g T Gldee g T
vom Vater an den Sohn weiter. Salami mit Rindfleisch  leicht mit Chili gewiirzt

6102 . 6109
6108
Il Salame Il Salame
con Chianina Finocchiona IGP con Cinghiale
ca. 400 g ca. 400 g ca. 400 g
eleganter Geschmack Fenchelsalami traditionelle Salami
durch Fleisch der mit Wildschwein
Chianina-Rinder
6110 6113
Il Salame all'Aroma
Il Salame Montanaro di Tartufo Lardo »Toscano«
ca.380g¢g ca. 400 g ca. 1,5 kg
luftgetrocknete exklusiver Triffel- reich an Aromen
Bergsalami geschmack und Gewdlrzen

20



Macelleria Falorni

6104

La Pancetta
agli Aromi

Bauchspeck mit Krautern

Pio Tosini

1232

Parmaschinken
Pio Tosini

24 Monate, ohne
Knochen, rund gebunden

?:»‘I -:-f'

LLERIA FA

C MACE

6103

Il Salame
con Cinghiale

traditionelle Salami
mit Wildschwein

LORNI)

6111

Il Salame al »Vino
Chianti DOCG«

geschmackvoll durch
Chianti-Wein

La Pancetta
all’Aglio

Bauchspeck mit Knob-
lauch

1204

Parmaschinken
Pio Tosini

30 Monate, ohne
Knochen, rund gebunden

La Pancetta
al Peperoncino

Bauchspeck mit Chili

1203

Parmaschinken
Pio Tosini

36 Monate, ohne
Knochen, rund gebunden

La Pancetta
al Ginepro

Bauchspeck mit Wachol-
der

Parmaschinken ist eine
kulinarische Kostbarkeit
aus der vom einzigartigen
Mikroklima gepragten
Region rund um
Parma. Bei Pio
Tosini in Langhirano
achtet man seit fiinf
Generationen darauf,
dass Leidenschaft,
Hingabe und Erfahrung
der Menschen bei der
Herstellung dieses konig-
lichen Produktes Prioritat
einnehmen.

21



Salumi Triglia

Nur zwolf Kilometer Luftlinie von der toskanischen Mittelmeerkiiste entfernt liegt das
italienische Dorfchen Gombitelli, umgeben von Steineichen- und Kastanienwaldern.
Hier fiihrt seit Jahrhunderten die Familie Triglia die » Gombitelli Artigianale Salumificio«
nach iiberlieferten Rezepten und handwerklichen Techniken.

Diese alte Kunst der gluten- und laktosefreien Schweinefleischverarbeitung

begriindet den groflartigen Geschmack!

6300 6301 6302
Salami Salami Salami

mit Steinpilzen mit Oliven mit Niissen
ca.350g¢g ca. 350 g ca. 350 g

6303 6304 6305

Salami Salami Manzo ai Funghi
mit Pistazien mit Pinienkernen Porcini

ca.350g¢g ca.350g¢g ca. 2,0 kg

mariniertes Rindfleisch
mit Steinpilzen,
luftgetrocknet

22



Gelli

Die Firma Gelli Salumi ist spezialisiert auf typisch
toskanische Produkte, wie Triiffelsalami und

Wildspezialitaten.

Die Beibehaltung traditioneller Handwerkskunst
im Produktionsprozess spielt dabei
eine grofde Rolle fiir gleichbleibende Qualitt.

1451

Rosmarin-
Kochschinken

halbes Stiick
ca. 3,5 kg

135

Triiffelsalami

aus der Toscana

1281

Pancetta Tesa

luftgetrockneter magerer
Speck mit Pfeffer

1456

Salametti Cinghiale

4 Stlck/Kette
ca. 800g

Wildschweinsalametti,
20 % Wildschwein

1271

Guanciale al Pepe

luftgetrocknete Schweine-
backe

1455

Wildschwein-
Schinken

1450

Wildschwein-Salami

20 % Wildschwein

1453

Wildschwein-
Mortadella

20 % Wildschwein

23



Jolanda de (olo

T

o
7 C o> /_\
fidy de ™! Oktober

Seit mehr als 50 Jahren werden in der friulanischen Manufaktur

»Jolanda de (olo« Gansespezialitaten nach zum Teil Giber 500 Jahre

alten Rezepturen hergestellt.

Die in kontrollierter Freilandhaltung aufgezogenen Ganse

liefern bestes Rohmaterial, das mit ausgesuchten Krautern

und Gewiirzen zu Delikatessen verarbeitet wird. Bratgans, der Ganse-
schinken (100%)

Gourmets aufder ganzen We/t .......................................

sind seit Jahrzehnten begeistert.
aus reinem Gansefleisch

204

oktober

J
J

Qlktober \ X »

l} *y
1\
1
5 - /
1462 ] 1486
Gansebrust Gdnsesalami
ca. 560 g ca. 380g
gerauchert aus reinem Gansefleisch

1489

Ocadella®
Gansemortadella

mit 43 % Gansefleisch

24 Foto:AdobeStock/cristianstorto



Mendelspeck

"Ww.mencelspeck.cO™

Familientradition seit drei Generationen. 146 1234

Kulinarischer Hochgenuss aus Sudtirol. Tiroler Kaminwurzen Tiroler Schinken
4 Stuck/Packung halbes Stlck
ca. 200 g ca. 4,0 kg
gerauchert gekocht, mit Krautern

e

bis Dezembe!

1260 ™
1290 227 1263
»Familie Larcher«
Speck Lardo Triiffelfilet Tiroler Speck
ca. 2,5 kg ca. 2,0 kg ca. 100 g ca.350g¢g
der Ursprung des gereifter Rickenspeck mit luftgetrocknet, mit Sudtiroler Bauernspeck,
Sudtiroler Bauernspecks, Krautern gehobeltem Trffel gute GeschenkgréBe
8 Monate gereift verfeinert
~ osc.lUTTi;-_,c“r
(a Dante Frias
CA DANTE

Eine Spezialitat aus dem toskanisch-emilianischen Apennin, wo die Kastanie
bei vielen Lebensmitteln eine grof3e Rolle spielt. Hier wachsen die Schweine
in riesigen von Trockensteinmauern eingefassten Weiden auf. Die Keulen

dieser Schweine werden mit einer Mischung aus Meersalz, Pfeffer, Knoblauch Prosciutto Castagnolo
und Weiflwein gesalzen. Eingerieben mit einer Paste aus Schweineschmalz e
und Kastanienmehl reifen die Keulen dann in manuell beliifteten Kellern iber 16 Monate, pressato,

) ) o ohne Knochen,
Kastanienlaub und erhalten so ihr charakteristisches Aroma. Kastanienschinken

1240

25



Maletti

Maletti,
gegriindet 1867,

produziert delikate
Salami noch heute

nach alten Rezepturen J \
. 130 o 1420

auf handwerkliche 140

Weise mit unverwech- ) Nocetta Salami

selbaren Aromen und Salami Abruzzese Schinkensalami Montanaro lungo

Diiften. die an die ca. 400 g ca. 3,0 kg ca.1,2m

Vergangenheit max. 11% Fett ca. 2,5kg

erinnern.

1421 B . &
1422 1435
Salametti Finochietto Salametti
Selvatico Salametti Cinghiale Peperoncino Salametti al Barolo
ca.220g ca. 220 g ca. 240 g ca. 220 g
mit Wildfenchelsamen 25 % Wildschwein mit kalabrischer Chili mit 3% Barolo Wein

1436 B 147 - 1431 . 1426 -
Salametti al Tartufo Cacciatori Salami Sopressa Veneto Salame al Tartufo
ca.220g 5 Stlck/Kette ca. 3,0 kg ca. 1,2 kg

mit 3 % Sommertriffel ca. 900 g Salami mit Knoblauch und Salami mit 2% schwar-

WeiBwein, grob zem Truffel

26



Maletti

1320

Salamella Nostrana

141

Mailander Salami
»Tradizione«

1220

Prosciutto di Parma
»Pelatello«

Parmaschinken,
14 Monate, ohne Knochen,
Bein und Schwarte

1211

Parmaschinken

18 Monate, ohne Knochen

1225

Prosciutto di Parma
Blockform

Parmaschinken,
14 Monate, ohne Schwarte

1139

Prosciutto Cotto

italienischer Kochschinken

124

Prosciutto Crudo
Landschinken

ohne Knochen

1236

Prosciutto Crudo
»Tartufo«

Triffel-Rohschinken, ohne
Knochen

1441

Mortadella Bologna
IGP

mit Pistazien

1314

Prosciutto Cacciatori
di Toscana

gegrillter Kochschinken
mit Rosmarin

auch als ganzes Stlick
erhéltlich (s. Preisliste)

1235

Prosciutto di San
Daniele

16 Monate, ohne Knochen

27



San Dan el

w==

Seit drei Generationen bringt das Familienunter-
nehmen San Dan den authentischen Geschmack
italienischer San Daniele Schinken auf den Tisch.
Das Fleisch stammt von kontrollierten
italenischen Bauernhofen.

San Daniele del Friuli bietet fiir die Reifung das

1224

. . L . 1223
. Schlnkens |dea.1le kllmz?tl'sche B.edlnqur.mqen. San-Daniele-Schinken
Die Brisen der Adria kombiniert mit den Winden San-Daniele-Schinken »Addobbo«
aus den Alpen geben dem Produkt ca. 7,5 kg ca. 8,0 kg
seinen typischen Geschmack. 16 Monate, ohne Knochen 16 Monate, ohne Knochen,
rund gebunden
Golfera
Traditionell
gefiihrtes Familien-
unternehmen in dritter und vierter Generation. 1400
I-I.ers.teller‘der.Gc?IfettaSchlr.1kensalam|. ) Golfetta
Einzigartig original zubereitet aus ausgewahlten Schinkensalami
italienischen Schinken und im Baumwolltuch gereift. ca. 3,0 kg
Leicht und lecker max. 12% Fett

erfiillt sie die erndhrungs-
spezifischen Anspriiche
an der modernen
Bedienungstheke.

auf

134 1310 1444

Prosciutto Cotto Triiffelkochschinken Mortadella Tartufo
halbes Stiick halbes Stilick halbes Stlick

ca. 4,0 kg ca. 4,0 kg ca. 3,0 kg

gekochter Schinken aus mit Truffeln

Parma

auch als ganzes Stiick
erhéltlich (s. Preisliste)
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Levoni-Spezialitaten

Die zu 100% italienischen Wurstsorten
von Levoni entstehen aus erstklassigem
Fleisch von in Italien geborenen, auf-
gezogenen und verarbeiteten Schweinen.

Fiir die Rezepturen verarbeitet Levoni taglich frisch die erlesensten Gewiirze, Krauter und

natiirliche Aromastoffe aus aller Welt. Es entstehen einzigartige Duft- und Geschmackserlebnisse,
welche die Qualitat des Fleisches zur vollen Geltung bringen. So werden etwa Bronte-Pistazien,
sizilianisches Meersalz, Marsala superiore DOP, Zimt, Pfeffer, frischer Knoblauch zum Geheimnis

des einzigartigen Geschmacks. Die Raucharomen werden verstarkt durch die spezifische Holzauswahl,

welche den Wurstwaren das besondere Etwas verleihen.

Um niemanden von diesem Genusserlebnis auszuschliefen, sind alle Spezialitaten gluten- und laktosefrei.

1354 1355

Salami Abruzzese Salami »Levonetto
piatto Rustico«

ca.350g¢g ca. 220 g

mittlere Kérnung, Cello

feine Kérnung

1356

Salami »Levonetto
Amabile«

feine Kérnung, Cello

1301

Salami
Napoli piccante

pikant, mit Paprika

1330
1321
Sopressa Veneta
Knoblauchsalami

Salsiccia Romagnola

grobe Kérnung, mit
Knoblauch

mittlere Kérnung, mild

1332

Levonetto Curvo
Ringsalami

mittlere Kérnung,
herzhaft

1313

Salami Scudetto
Schinkensalami

max. 11 % Fett
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Levoni-Spezialitaten LEVON!

;ﬁ&?'

136 1300 1336 1337

Salami Ventricina Salami Parma Salami Ungherese Salami Milano
ca. 3,0 kg ca.900g ca. 1,2 kg ca. 1,2 kg

grobe Kérnung, pikant, mittlere Kérnung, mild feine Kérnung, leicht feine Kérnung, mild
mit Paprika gerauchert

1350 1352
1470 1312
Salami Finocchiona Salsiccia Mediterra-
Fenchelsalami nea piccante Salami Mignon Guanciale
ca. 4,0 kg ca. 1,0 kg 2 xca.500g ca.800g
mittlere Kérnung, mit mittlere Kérnung, scharf Mini-Salami-Kette gerducherte Schweine-
Fenchelsamen backe

40880 1291 1280 1282

Ochsenzunge Lardo Pancettato Pancetta Magretta Pancetta Coppata

ca. 1,0 kg ca. 4,0 kg ca. 2,5 kg ca. 3,0 kg

gegart mit Thymian luftgetrockneter magerer  Schweinebauch mit
Speck, gerollt Nacken
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Levoni-Spezialitaten

LEVONL

1443

Mortadella Bologna
IGP

mit Pistazien, vollmundig

1222

San-Daniele-Schinken
»Addobbo «

16 Monate, ohne
Knochen, rund gebunden

1200

Parmaschinken DOP

16 Monate, ohne
Knochen, rund gebunden

1440

Mortadella Levonella

mit Pistazien, delikat

1230

San-Daniele-Schinken
»Pelatello«

14 Monate, ohne
Knochen, Bein und
Schwarte

1221

Parmaschinken
»Don Romeo«

24 Monate, ohne
Knochen, rund gebunden

1331

Prosciutto Cotto
Alfiere

traditioneller Koch-
schinken

Schinken aus der
Schweinenuss, ohne
Knochen, mild

122

16 Monate, ohne
Knochen

1338

Kochschinken Jolly

saftig, mager

121

14 Monate, ohne Knochen

123

Parmaschinken
»Don Romeo«

24 Monate, ohne
Knochen
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Spezialitaten aus |

- FRANKREICH

Feinste Pasteten und Terrinen,
vornehmlich{aus' dem Siidwesten Frankreichs,
einer Region, in der die Verarbeitung von Gefliigel- und Ginseleber
sowie Triiffeln und Pilzen eine lange Tradition besitzt,
bilden den Kern unseres franzosischen Delikatessensortiments.
Schinken und Salamis aus dem Bayonne
4 undRillettes aus der Normandie
”

runden dieses Sortiment ab.




Delisceurs

/ \ ...wie Gott in Frankreich:

g Q Aber aus der saarlandischen

\ DEL|S[EURS \ Manufaktur » Les Délisoeurs -

HANDGEMACHTE PATES & MEHR,/ handgemachte Patés & mehr«.

\\ / Die Leber-Patés erinnern an alte
Tradition aus Frankreich

und bestechen sowohl durch ihre
fleischige Konsistenz als auch den reduzierten

Fett- und Leberanteil.

6202

Toskana

mit Tomaten und
Steinpilzen

6203

Provence

mit Oliven, Knoblauch
und Krautern der
Provence

6206

mit Cranberries, dunkler
Schokolade und Ingwer

6201

Tradition

grobe Schweineleberpaté

6204

Grand meére

mit extra marinierter
Schweineleber

6207

Apfel-Calvados

in perfekter Harmonie

6205

Poivre rosé

mit rosa Pfeffer und
Pastis

feine Paté mit Gefligel-
leber und Portwein
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Leberpasteten und Terrinen

150

Forsterin-Pastete

fein, mit Gefllgelleber
und Waldpilzen

177

Imperial
Schichtpastete

feinste Flugentenleber-,
Perhuhnleber- und
Génseleberpaté,
geschichtet

34

154

Bauernterrine grob

mit griinem Pfeffer

1540 151
Steinpilz-Terrine Flugentenpaté
1,5 kg 1,5 kg

fein, mit Gefligelleber fein, mit Portwein

162

Entenpaté

getriffelt, mit Orange 4 %

1771

Gourmet Torte
Schichtpastete

Entenlebercreme mit
grinem Pfeffer und
Gefligellebercreme mit
Waldpilzen

170 173
Perigord-Pastete Ganseleberpaté
1,5 kg 1,5 kg

fein, mit Cognac

Flugentenleber mit
frischen Waldpilzen

1772

Imperial
Schichtpastete

geschichtet auf rundem
Teller

feinste Flugentenleber-,
Perlhuhnleber- und
Géanseleberpaté



Leberpasteten und

Terrinen

pisDeze™e /g w bis DereT

&

152 153 1543

Entenleberpastete Ganseleberpastete Preiselbeerpastete

Rolle 1,5 kg 1,5 kg

1,5 kg RN RS B PR T B T SRRITIR e

....................................... fein, mit Steinpilzen Schweineleber, Schweine-

fein, mit Feigen speck, Preiselbeeren
Qktober

N

166 167 ; 168

Fasan-Terrine Reh-Terrine Wildschwein-Terrine
1,6 kg 1,6 kg 1,6 kg

Kunststoffschale Kunststoffschale Kunststoffschale

grobe Schweineleber- grobe Schweineleber- grobe Schweineleber-
terrine, mit 21 % Fasan- terrine, mit 21 % Reh- terrine, mit 21 % Wild-
fleisch fleisch schweinfleisch

Franzosische Spezialitaten

826

80 % gebratenes
Gansefleisch

181

176 180
Ringsalami
»Traiteur« Ganserillette Bayonner Schinken
ca. 400 g 2,3 kg ca. 5,0 kg
luftgetrocknete Salami- 80 % gebratenes luftgetrocknet,
spezialitat Gansefleisch ohne Knochen
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Spezialititen aus |

SPANIEN

Original'»Jamon de Trevélez« aus dem hochsten Dorf Spaniens,
klassische Salamivarianten wie Salchichon und Chorizo
sowie Serrano Schinken und Lomo vom herausragender Qualitat.

Daneben findet der Spanienkenner ausgesuchte Spezialitaten
vom iberischen Schwein (Pata Negra):

Koch- und Rohschinken,
{19 Murcia Blanco (Zungenwurst),
! Salchichon, ete.

4




Schinken

Rohwurst

7902

Original Serrano
Schinken Reserva

14 Monate, luftgetrock-
net, ohne Knochen

795

Pfeffer-Schinken-
Salami

mittlere Kérnung,
mit Pfeffermantel

791

Chorizo Salami

pikante, spanische
Salamispezialitat

7903

Original Serrano
Schinken

10 Monate, luftgetrock-
net, Block

797

grobe Kérnung,
mit Pfeffermantel

792

Serrano Salami

spanische Salami-
spezialitat, luftgetrocknet

7904

Original Serrano
Schinken mit Krautern

10 Monate, luftgetrock-
net, Block

getrocknete Schweine-
lende mit Paprika

7910

Chorizo Salami

Atmospack
200 g

pikante, spanische
Salamispezialitat, Ring
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Original Trevelez Schinken

Jamon de Trevélez - Denominacion Especifica: Seitdem haben Generationen von

Die Geschichte des Schinkens aus Trevélez be- et Schinkenherstellern ihre Kenntnisse,
ginnt 1862, dem Jahr, in dem die Kdnigin Isabell Il ihr Konnen und vor allem die gleichen

dem Dorf das Privileg erteilte, ihr konigliches Siegel handwerklichen Verfahren der Auswahl, des Salzens
auf die Schinken, die im Landkreis hergestellt und der Reifung beibehalten und weitervermittelt.
werden, zu pragen. Die fachmannische Auswahl der Schweinekeulen der

Rassen Landrace, Large-White und Duroc-Jersey, die

Freilandmast und zeitweise Zufiitterung von Kork-
o el‘chel.n, das.voIl Hand elngsbrachte Meersalz-und

Jorbestelund die Reifung in Giber 1600 Hohenmetern verleihen

N dem »Jamon de Trevélez« seinen einzigartigen

Geschmack. Der Schinken hat einen niedrigen
Salzgehalt, einen sehr niedrigen Anteil an
gesattigten Fettsauren, ist reich an Vitaminen und
Proteinen und damit bestens geeignet fiir eine
gesunde Erndhrung.

7804

Diese Delikatesse schlief8t die Liicke zwischen dem
gﬁg;"g:';erva gf_g:‘"gz';erva »Jamon Serrano« und dem » Ibérico Pata Negra«.
CaSOkg Ca75kg ........................ Derschinken mit QESChutZter HerkunftSbeZeiChnung

20 Monate luftgetrocknet, 20 Monate luftgetrocknet, »Trevélez« kommt aus den acht Gemeinden der

ohne Knochen mit Knochen Gebirgsregion Alpujarra Alta (Granada).

Die ausgesuchten Keulen des beriihmten Schwarzfufi-

MRM-Spezialitaten

schweines werden nach traditionellem Rezept schonend,
mit nicht zu hoher Temperatur im Ofen gebacken und
erhalten anschliefend ihr besonderes Feinaromaim
milden Buchenholzrauch.

MANUEL RODRIGUEZ MANZANO
BESRE 1959

780

794 788 782

Spanischer Koch-
schinken »Mostoles« Ibérico Zungenwurst Ibérico Kochschinken Ibérico Kochschinken

ca. 8,0 kg ca. 4,0 kg halbes Stuck ganzes Stuck
ohne Knochen, mit FuB mit Pistazien ca4,0kg ca8,0kg ........................
(kein Ibérico) gebacken, ohne Knochen gebacken, ohne Knochen
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Spezialitdten vom iberischen Schwein (Pata Negra)

7901

Ibérico Schinken
Bellota Gran Reserva

reine Eichelmast,
ohne Knochen

Diese Spezialitaten werden vom extra hierfiir geziichteten iberischen Schwein
hergestellt. Die Mast erfolgt ausschlieflich im freien Weideland

789

Cebo

Getreidezuflitterung,
ohne Knochen

pis Dezembe"

798

Chorizo Ibérico

der siidlichen Extremadura, wo die Tiere sich nur
von Weidefutter und Eicheln (Bellota) ernahren -
die Grundlagen fiir den einmaligen
aromatischen Geschmack

der Ibérico-Produkte,

die bei Feinschmeckern

in aller Welt hochste
Anerkennungfinden.

790

Ibérico Schinken

799

Salchichon Ibérico

luftgetrocknet

781 783

Chorizo Ibérico Salchichén Ibérico
halbes Stick halbes Stick

ca. 500 g ca. 500 g

pikant, Naturdarm luftgetrocknet, Naturdarm
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Spezialitaten aus

OSTERREICH und

‘der SCHWEIZ ¥ &
AGER Wildspezialitaten 3

Der Name AGER steht fiir qualitativ.hochwertige Wildraucherwaren.
In zweiter Generation gefiihrt, garantiert diese Manufaktur
hochste Qualitat und regionale Markenprodukte.
Tiroler Handwerkskunst, wie
sie der Kenner schatzt.




2281

Rehsalami
60% Rehfleisch

gerauchert

2212

Lammrohschinken

gerauchert

2205

Hirschboxl
63% Hirschfleisch

delikat wirzige
Wildspezialitat

2224

Hirschrohschinken

gerauchert

Aus der Schweiz

2210 2284
Hirschlandjager Hirschsalami
63% Hirschfleisch 60% Hirschfleisch
6 Paar, ca. 700 g ca. 220 g

delikat wiurzige gerauchert

Wildspezialitat

2218
2217

Wildschwein-
Rehrohschinken rohschinken
ca. 700 g ca. 900 g
gerauchert gerauchert

10

Original
Biindnerfleisch

mehrere Wochen
getrocknetes Rindfleisch,
frei von Fett und Sehnen
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Verkaufs-, Liefer- und Zahlungsbedingungen @M%

1. Fir Bestellungen und Lieferungen sind ausschlieBlich un- 5.
sere Bedingungen verbindlich. Mindliche Vereinbarun-
gen oder sonstige mit unseren Vertretern und Angestell-
ten getroffenen Sonderabmachungen sind nur nach 6.
schriftlicher Bestatigung wirksam. Gleiches gilt, wenn
unsere Bedingungen von denen des Kaufers abweichen.
Durch Abdnderungen oder Aufhebung einzelner unserer
Bedingungen bleiben die Ubrigen unberihrt.

2.  Angebote erfolgen grundsatzlich freibleibend hinsichtlich
Liefermenge, Lieferzeit und Preis.

3. Berechnet werden die am Versandtage gultigen Preise.
Alle Preise und Zuschldge gelten zuzliglich der gesetzli-
chen Mehrwertsteuer.

4. Zahlung ist zu leisten 7 Tage nach Erhalt der Ware netto
ohne jeden Abzug.
Bei Bankeinzug gewahren wir 1% Skonto.
Betrdage, die 10 Tage nach Rechnungsdatum nicht einge-
gangen sind, werden ohne vorherige Anzeige zuzuglich
entstehender Kosten und Verzugszinsen in Hbhe von
0,25 % pro Woche eingefordert.
An uns unbekannte Kunden erfolgt die Lieferung nur ge-
gen Vorkasse.
Die Ware bleibt bis zur vollstdandigen Bezahlung unser
Eigentum - die aus der WeiterverauBerung entstehende
Forderung tritt der Verkaufer im Voraus an uns ab.

Verkostungen

Lur nachhaltigen Etablierung unserer internationalen
Premium-Rohschinken in [hrer Bedienungstheke,
konnen wir lhnen verkaufsfordernde Verkostungen
mit unseren manuell betriebenen Berkel-Maschinen
vermitteln.

10.

11.

Zum Inkasso berechtigt sind unsere Vertreter und Ange-
stellten nur bei Vorlage einer schriftlichen Vollmacht.

Lieferungen aus unserer Hauptpreisliste erfolgen ab
30 kg frei Haus, in der Regel innerhalb 48 - 72 Stunden
per Kuhlspedition.

Fur Lieferungen von 10 bis 15 kg berechnen wir eine
Frachtkostenbeteiligung in Hohe von EUR 20,00.

Fur Lieferungen von 15,1 bis 20 kg berechnen wir eine
Frachtkostenbeteiligung in Hohe von EUR 1,20 pro kg.

Fur Lieferungen von 20,1 bis 25 kg berechnen wir eine
Frachtkostenbeteiligung in Hohe von EUR 0,75 pro kg.

Fir Lieferungen von 25,1 bis 29,9 kg berechnen wir eine
Frachtkostenbeteiligung in Hohe von EUR 0,45 pro kg.

Auftrage unter 10 kg werden auf Wunsch des Kunden
per Paketdienst mit einem Frachtaufschlag von EUR
10,00 sowie auf Gefahr und Risiko des Kaufers (Paket-
dienst = nicht geklhlt!) von uns zum Versand gebracht.

Lieferungen aus dem Sortiment der Personalisierten
Produkte erfolgen spatestens 10 Werktage nach Auf-
tragseingang ab einem Warenwert von EUR 400,00
frei Haus. Fir Lieferungen unter diesem Wert berech-
nen wir eine Frachtkostenbeteiligung in Hohe von
EUR 20,00.

Bei Expressgutsendungen wird ohne besondere Ver-
einbarung die Mehrfracht berechnet.

Fiir Lieferungen auf die Nordfriesischen oder Ost-
friesischen Inseln berechnen wir je Sendung einen
Inseltransfer in Hohe von EUR 20,00.

Es wird keine Gewahr fur die Einhaltung von Fristen
Ubernommen.

Berechnet wird das bei uns festgestellte Gewicht. Der
beim Transport entstehende nattirliche Gewichtsschwund
wird nicht vergutet.

Die Waren reisen auf Gefahr des Kaufers.

Beschiddigungen oder Verluste sind auf dem
Frachtbrief durch den Zusteller bescheinigen zu
lassen und innerhalb von 24 Stunden an uns
schriftlich zu melden.

Beanstandungen sind unmittelbar an uns zu richten. Sie
sind unverzuglich nach Erhalt der Ware, spatestens je-
doch innerhalb von 24 Stunden - bei uns eingehend -
geltend zu machen. Beanstandete Waren missen zu un-
serer Verfligung gehalten werden und sind auf Verlangen
auf Kosten und Gefahr des Kunden zurtickzusenden.

Bei begriindeter Reklamation erteilen wir Gutschrift oder
liefern Ersatz nach unserer Wahl.

Gegenanspriche, insbesondere aus Gewahrleistung, be-
rechtigen den Kaufer weder zur Anfechtung, noch zur
auch nur teilweisen Zurlickhaltung der Zahlung.

Bei amtlichen Probenentnahmen ist eine Gegen-
probe zu fordern, und uns diese unverziiglich in
der vom Beamten iibergebenen, amtlich versiegel-
ten Form zur Uberpriifung zu iibersenden.

Die richtige Bezeichnung bei Verkauf der Ware nach
§ 4 LMG ist bei abweichenden Orts- und Handels-
gebrauchen Aufgabe des Bestellers.

Erfillungsort und Gerichtsstand ist ausschlieBlich
Eschwege.





