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FESTLICHE REZEPTE FUR IHR WEIHNACHTSFEST! 3

Unser Fleisch - Willkomimen
Geschmack, Qualitd, in der Wethnachtszeit!

Herkunft

Lassen Sie sich fiir das weihnachtliche Festessen von der
Vielfalt der Produkte, den Rezeptvorschlagen durch unseren
bioladen*Koch Kai und der Qualitat des Fleisches und des
Fisches inspirieren.

Der bewusste Umgang mit den Tieren durch unsere Landwirte
pragt das Sozialverhalten und beriicksichtigt die natirlichen Be-
dirfnisse unserer Tiere. Alles zusammen beeinflusst die Qualitat
und den Geschmack des Fleisches.

Erst wenn alles zusammenpasst, kann ein gutes Stiick Fleisch
oder Fisch mit einem besonderen Geschmack flr die festlichen
Tage entstehen. Folgen Sie den néachsten Seiten und bekommen
Sie Appetit auf ein gelungenes Weihnachtsessen.

Bestellen Sie jetzt Ihr Wunschprodukt mit der praktischen
Bestelliibersicht, die Sie hier im Flyer finden, vor oder sprechen
Sie uns an. Wir beraten Sie gerne!

MIT REZEPTEN
VOM BIOLADEN*

KOCH KAI

Fiir Menschen mit Geschmack. bioladen.de



HIRSCH

Sichern Sie sich Ibre

Hirschmedaillons
Artikel-Nr. 16 84 55

und andere Spezialitéten

Die Hirschmedaillons finden
Sie unter Rot- und Damwild auf
dem beiliegenden Bestellblatt.

Bestellen Sie vor bis spatestens
Samstag, 5.12.

Die Tiere kénnen bei pffentlic
aus der Hand gefuttert werden.

Menschen mit Geschmack.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

- ca.600¢g Hirschmedaillons
(Artikel Nr. 16 84 55)

- Salz, Pfeffer

- Ol zum Anbraten

- 1 Schalotte

- 2 Knoblauchzehen

- 100 ml Rotwein

- Y2 Glas bioladen*Wildfond

- 1 — 2EL Preiselbeeren

- 100 ml bioladen*Sahne

Beilage Kiirbis:
- 1 mittelgroBer Hokkaidokiirbis

- etwas Honig
- Rosmarinnadeln

Gut Hirschaue

Haltung von Wildtieren.

Vor den Toren Berlins wird in dem kleinen Ort
Birkholz der seit 1992 bestehende Familienbetrieb
Gut Hirschaue heute von Michael und Henrik Staar
nach Bioland-Richtlinien bewirtschaftet. Unter
dem Motto ,,Klasse statt Masse* setzt Henrik Staar
die Idee seines Vaters fort, die landwirtschaftliche

Hier leben auf Gber 185 ha GroBwildgehege

Hirschmedaillons mir Hokkaidokiirbis

Zubereitung:

Den Kirbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Mit etwas
Honig, Salz, Pfeffer und Rosmarinnadeln wiirzen und ca. 25 Minuten
bei 190°C im Ofen garen. Die letzten 10 Minuten den Ofen auf
150°C runterschalten.

Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen, Ol in der Pfanne erhit-
zen und die Medaillons von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Dann
die Medaillons fiir ca. 5 — 7 Minuten bei 150°C in den Ofen zum
fertigen Kirbis geben und nachgaren.

1 Schalotte und 2 Knoblauchzehen schalen, fein hacken, zum
Bratensud in die Pfanne geben und anschwitzen. Mit 100 m| Rotwein
abléschen, einkochen und mit einem halben Glas bioladen*Wildfond
auffullen. Mit 1 — 2 EL Preiselbeeren und 100ml Sahne binden,
etwas kdcheln
lassen und mit
Salz und
Pfeffer
abschmecken.

engagierten Zlichter mit einer ausgekligelten
Fruchtfolge aus nachhaltigem Pflanzenbau fir

sie bereithalten. Im Jahr 2008 wurde der Betrieb
als 3. Preistrager mit dem Férderpreis Okologischer
Landbau, dem bedeutsamsten Preis der Bio-
Branche, ausgezeichnet. Der Familienbetrieb ist
inzwischen zum gréBten Oko-Gehege-Wildhalter in
Deutschland avanciert, auch in Europa ist diese
Haltung bisher einzigartig.

— — ganzjahrig Gber 1000 Dambhirsche, Rothirsche,

;lren Gehegeflihrungen

Mufflons und Markische Sattelschweine. Auf dem
Speiseplan der Hirsche und Rehe stehen wilde
Graser, Krauter und Ackerfriichte, die die

Seit Giber 15 Jahren ist das Gut Hirschaue schon
Lieferant unseres GroBhandlers Weiling.

bioladen.de




Pekingenten von den Eiermachern

Eine Stockente im klassisch weiBen Federkleid
mit gelbem Schnabel. Diese Tierrasse wachst
langsam heran, das wirkt sich positiv auf ihre
Gesundheit aus.

Vom Wesen her sind die Enten friedlich und
ausgeglichen. Die Pekingenten fiir unser Weih-
nachtsangebot stammen von den Familien Jung-
reithmair aus St. Thomas bei Waizenkirchen/

Osterreich und Bischof aus Kremstal in Krems-
munster. Beide Familien sind 2017 in die Enten-
zucht eingestiegen und ziehen seitdem fir die
Eiermacher auf. Die Enten wachsen auf den

Hoéfen oft in neugebauten Stéllen auf, in denen sie
Tageslicht und Stroheinstreu vorfinden. Sobald
die Witterung es zulasst kénnen die Enten Auslauf
auf den Weideflachen oder den AuBenbereich
nutzen, der auch lber flieBendes Wasser verfiigt.

Gebratene Entenbrust mit
wethnachtlichem Coleslaw

Zutaten:

- Entenbrust ca. 200g pro Person
(Artikel Nr. 16 01 02)

- Salz, Pfeffer

Fiir die SoBe:
- 1 kleingeschnittene Schalotte
- 1EL kleingeschnittene Mohre
- 1EL kleingeschnittener
Knollensellerie
- 1-3 EL Tomatenmark
- 150 ml Rotwein
- 1Glas (ca.400 ml)
Rinder- oder Wildfond
- 1 Zweig Thymian
- 50 g Butter

Fiir den Coleslaw:

- Y2 WeiBkohl

- Y2 Zwiebel

- Y2 Bund Radieschen

- 100 g Mohrenraspel

- 50g Joghurt

- 80 g Mayonnaise

- 1TL Senf

- Essig, Salz, Rohrohrzucker

Zubereitung:

Die Entenbrust mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen
und ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten anbraten, bis das Fett
ausgetreten und die Haut schon kross ist. Dann salzen, pfeffern und
wenden. Nach dem Anbraten fiir ca. 8—10 Minuten (je nach GréBe) im
Ofen bei 180°C fertig garen, das Fleisch sollte rosa sein.

Fur die SoBe im Entenfett die Schalotte und das Gemise anrosten,
Tomtenmark dazugeben und kurz mitrésten. Mit Rotwein und dem Fond
abléschen, einkochen mit Salz, Pfeffer und Thymianblattchen wiirzen.
Die SoBe vom Herd nehmen, kalte Butterwiirfel in die Sauce geben und
unterriihren — danach nicht mehr aufkochen!

Fir den Coleslaw (Krautsalat) den WeiBkoh! per Hand oder Maschine
fein schneiden. Die Zwiebel und

Radieschen fein wirfeln.
Mit den Mdhrenraspeln,
Joghurt, Mayonnaise und
Senf vermischen und mit
Essig, Salz und Rohrohrzu-
cker abschmecken.

Sichern Sie sich Ibre

I —————

Entenbrust
Artikel-Nr. 16 01 02

und andere Spezialitdten

b

:-;"7" {

FAMILIE

JUNGREITHMAIR

Die Entenbrust finden Sie
unter Gefliigel auf dem
mitgelieferten Bestellblatt.

Bestellen Sie vor bis spétestens
Samstag, 5.12.

Fiir Menschen mit Geschmack. bioladen.de




GANS 9

Gebratene Gdansekeule mir Chinakoblsalat
(fiir 4 Personen)

Zutaten: Zubereitung:
’ ‘:Afsir;:fl;le:lig 70 32) Die K__eu_lenAgut wirzen und fiir 2 Stupden im Kuhlschrank ruhen Iassen.
. 11 Back- und Bratsl Das Ol in einem Bréter (_erwéi_rmen, dlle Keulen dazugeben, so qass sie
. Salz. Pfeffer gerade bedeckt sind. Bei kleinster Hitze garen (ca. 60 — 90 Min.) bis
! das Fleisch sich leicht l6sen l&sst, wenn man mit einer Gabel reinsticht.
Fiir den Salat: Ol abgieBen, auffangen und zur weiteren Verwendung aufbewahren. Die
. 1 Chinakohl Gansekeule in einer Pfanne kurz anbraten.
- 3 Mandarinen Wir empfehlen dazu: Chinakohlsalat mit Mandarine & Granatapfel
- 1 Granatapfel
. 2 Bund Schnittlauch Den Chinakohl halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Mandarinen
- 100 g bioladen*Cashewkerne schélen, in Segmente teilen und in Stiicke schneiden. Die Kerne aus dem
- 100 ml SojasoBe Granatapfel l6sen. Den Schnittlauch in gréBere Rélichen schneiden. Die
. 50ml Leinol Cashewkerne in einer trockenen Pfanne anrésten und alles locker mit-
. 110 ml einander vermischen. SojasoBe, Leindl und Agavendicksaft miteinander
bioladen*Agavendicksaft verriihren, mit Pfeffer wiirzen, mit dem Salat mischen und durchziehen
Sichern Sie sich Ihre . Pfeffer lassen. Vor
. 2 - 3 EL Sesam dem Servieren
mit Sesam
Gd’nseke%le bestreuen.

Artikel-Nr. 16 70 32

und andere Spezialititen

Gdnse von Ulf Jonas Hochwertiges Fleisch von Bio-Tieren

Der Landwirt UIf Jonas arbeitet seit 1992 auf seinem ,Lebens-Mittel* mit Bindestrich! Das ist unser Nachhaltigkeit fir die Umwelt, artgerechte
Betrieb nach Bioland-Richtlinien und hat sich seitdem Motto! Wir schreiben bewusst ,Lebens-Mittel* Tierhaltung und gentechnikfreie Fiitterung

auf die Gansehaltung spezialisiert. Auf dem Hof i mit Bindestrich, um zu verdeutlichen, dass wir mit (berwiegend auf dem eigenen Hof

im kleinen Retelsdorf bei Schénberg im Landkreis Die Génsekeule finden aus Uberzeugung ausschlieBlich Fleisch aus erzeugtem Biofutter sowie eine werterhaltende
Nordwestmecklenburg leben die Ganse tagsiber auf den Sie unter Gefliigel auf dem okologischer Wirtschaftsweise und Erzeugung Weiterverarbeitung zeigen sich deutlich im
30-Hektar-groBen Weiden im Auslauf und finden nachts beiliegenden Bestellblatt. beziehen und verarbeiten und genau deshalb das Geschmack. Im Laufe der Jahre haben wir eine
in den Stallen Schutz vor Raubern, wie z. B. dem Fuchs. ,Lebens-Mittel‘ als ,Mittel zum Leben‘ verstehen. enge Zusammenarbeit mit den Landwirten

Im Auslauf dsen die Génse, was sie dort vorfinden. Bestellen Sie vor bis spatestens Die strengen Bioland-Richtlinien garantieren einen aufgebaut, die unsere Tiere groBziehen.

Zusatzlich werden Sie mit Bio-Getreide gefuttert. Die Samstag, 5.12. hohen Qualitatsstandard!
gute Fltterung spiegelt sich in der Qualitat des Fleisches
und dem Fettanteil wider.

Ihr Bio-Fleischermeister André Schréder

Fiir Menschen mit Geschmack. bioladen.de
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In Trostberg, umgeben von Waldern, Bergen und
Seen, liegt Chiemgauer Naturfleisch.

Putenrollbraten von
Chiemgauer Naturfleisch

Seit der Firmengriindung 1991 entstehen
hervorragende Produkte in unverfalschter bio-
logischer Qualitat — nicht zuletzt aufgrund der
handwerklichen Meistertradition und den hohen
Anforderungen der 6kologischen Tierhaltung.
Transportwege, dkologische Verarbeitung und volle
Transparenz haben héchste Prioritat. Das Ergebnis
sind hervorragende Produkte von hoher Qualitat.

Fiir Menschen mit Geschmack.

Putenrollbraten mir Pastinaken-Mshren

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

- 1 Putenrollbraten, ca. 1kg
(Artikel Nr. 16 35 00)

- Salz + Pfeffer

Fiir das Ragout:

- 300 g Pastinaken

- 300g Mdhren

- 1 Zwiebel

- etwas Butter

- Salz, Pfeffer, Muskat, Roh-
rohrzucker

- 1 Orange

- ca. 100ml Sahne

Zubereitung:

Den Putenrollbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei 180°C
ca. 35-45 Minuten in einem Brater im Ofen garen.

Wir empfehlen dazu: Pastinaken-M&hren-Ragout

Die Pastinaken und Méhren schélen und in walnussgroBe Stiicke
schneiden, die Zwiebel schélen und achteln. Das GemUse in etwas
Butter langsam anschwitzen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker
wirzen. Den Saft einer Orange und etwas geriebene Schale dazu-
geben. Ca. 100ml Sahne und einen Schuss Wasser zugieBen. Mit
Deckel ca. 10 Minuten fertig garen, ggf. noch etwas Wasser nachfl-
len. Servieren Sie dazu ein schénes Kartoffelpiiree mit vielen frischen
Krautern.

Sichern Sie sich Ihre

———

Putenrollbraten
Artikel-Nr. 16 35 00

und andere Spezialitéten

Den Putenrollbraten finden
Sie unter Gefliigel auf dem
beiliegenden Bestellblatt.

Bestellen Sie vor bis spatestens
Samstag, 5.12.

bioladen.de
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Forellen

Artikel-Nr. 16 01 09

und andere Spezialitéten

Die Forelle finden Sie auf dem
beiliegenden Fisch-Bestellblatt.

Bestellen Sie vor bis spétestens
Samstag, 5.12.

Oliver Hecht

Forelle mit Lauchgemiise aus dem Ofen

(fiir 4 Personen)

Zutaten:
- 4 Stangen Lauch
- Salz, Pfeffer
- Butter, Bratol
- 1 Méhre
- 1 Zwiebel
- 200 ml WeiBwein
- 300 ml bioladen*Gemiisefond
- 1 Bund Thymian
- 1 Bund Dill
- Y Zitrone
- 4 Forellen
(Artikel Nr. 16 01 09)
- 200 g Butter

Zubereitung:

Den Lauch so langs halbieren, dass er am Strunk noch zusammen-
bleibt. Waschen und in etwas Butter und Ol in einem Brater von allen
Seiten langsam anbraten und fast durchgaren. Salzen und pfeffern.
Mohre und Zwiebel in feine Stiick schneiden und in

einer extra Pfanne anschwitzen. AnschlieBend zum Lauch geben und
mit Wein und Fond angieBen.

Die Krauter klein hacken und die Zitrone in vier Stiicke teilen.
Die Forellen mit Zitrone und Krautern fillen und bei 180 °C im
Backofen ca. 15 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Fond reduzieren. Mit 200g kalter Butter montieren, d.h. die
Butter unter standigem Rihren in den Fond einarbeiten, so wird
die Sauce schon samig.

Die Forellen mit dem Lauchgemiise und Salzkartoffeln
oder Reis servieren.

. Eingebettet in die bergige Landschaft des
Forelleﬂ oon 0[17}57' Hert Sauerlandes, unmittelbar am Diemelsee gelegen,

betreibt Oliver Hecht seit 2009 den Naturlandhof

Marsberger Auen Forelle mit mehreren kleinen
Teichanlagen, in denen wohlschmeckende und
gesunde Fische in exzellentem Diemelwasser nach
Naturland Richtlinien aufgezogen werden.

Die Wasserqualitat ist enorm wichtig fiir das gesunde
Heranwachsen der Fische, denn die Forelle ist duBerst
empfindlich gegen Gewasserverunreinigungen. Sie
benotigt daher zwingend sauberes und sauerstoffreiches
Wasser. Die Forelle von Oliver Hecht kann eine leichte
rétliche Fleischfarbung haben, da sie viel Naturnahrung,

insbesondere viele Bachflohkrebse, aufnimmt.

Fiir Menschen mit Geschmack. bioladen.de




UNSERE LIEFERANTEN / SOUS VIDE

Naturverbund
Niederrbein

Bereits seit 1988 ist die Familie Thones
Verbundpartner von regionalen Familienbetrieben.

Besonders tierartgerechte Haltungsbedingungen,
natiirliche Fiitterung, kurze Transportwege,
schonende stressfreie Schlachtung und volle
Transparenz haben hier hochste Prioritat.

Um den Tieren so wenig Stress wie moglich zu
bereiten, werden sie am Abend vor der Schlachtung

-

Christoph (oben) und Heinz Jentjens (unten)

von den Landwirten angeliefert und dirfen in
ihren gewohnten Stallgruppen im Wartestall mit
Berieselungsanlage und freiem Zugang zu Tranken
Uibernachten.

Ca. 50 Mitarbeiter in der Produktion sorgen
dafir, dass nur Fleisch in bester Qualitat den
Betrieb verlassen kann. So schaffen wir fiir
unsere bioladen*Fleischprodukte beste Voraus-
setzungen fir gutes, schmackhaftes Fleisch.

Bioland-Betrieb Jentjens

Komfortable Stélle mit Stroheinstreu sowie der
Sommerauslauf sorgen fiir Wohlbefinden bei Rind
und Schwein.

Das Futter kommt zu 100% vom eigenen Hof,
artgerechte Tierhaltung, ruhiger Umgang mit
den Tieren und der eigene Transport zum
Schlachtbetrieb fiihren zu dieser hervorragenden
Fleischqualitat.

Der Bioland-Betrieb von Heinz und Christoph
Jentjens steht exemplarisch flr die Bauern, dessen
Tiere beim Naturverbund Niederrhein geschlachtet
und verarbeitet werden.

Fiir Menschen mit Geschmack.
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Sichern Sie sich Ihre

Sous-Vide
Entenkenle

Artikel-Nr. 16 50 20

und andere Spezialitiiten

Die Sous-Vide Entenkeulen
finden Sie unter Gefliigel auf dem
beiliegenden Bestellblatt.

Bestellen Sie vor bis spatestens
Samstag, 5.12.

Sous Vide

Was genau ist Sous Vide?

Als Sous Vide oder auch Vakuumgaren bezeich-
net man eine Methode zum Garen von Fleisch,

Fisch oder Gemuse in einem Vakuumbeutel bei
relativ niedrigen Temperaturen von unter 100°C
in einem Wasserbad.

Eine absolute Besonderheit bei diesem Verfahren
ist, dass durch die luftdichte Verpackung die
meisten Geschmacks- und Nahrstoffe erhalten
bleiben. Das Ergebnis: unvergleichbar aromatisch
und zartsaftiges Fleisch.

Sichern Sie sich Ihr

Sous-Vide
Entenbrustfilet

Artikel-Nr. 16 50 21

und andere Spezialititen

Das Sous-Vide Entenbrustfilet
finden Sie unter Gefliigel auf dem
beiliegenden Bestellblatt.

Bestellen Sie vor bis spitestens
Samstag, 5.12.

Diese beiden Spezialitaten zu Weihnachten

von den Eiermachern sind bereits vorgegart,
gewlrzt und vakuumiert — bereits kiichenfertig
und somit kinderleicht in 10 Minuten zuberei-
tet. Eine tolle Alternative fir alle die, fir die es
Weihnachten schneller gehen darf und dabei auf
hochwertige Produkte nicht verzichten wollen.
Mehr Informationen zum Lieferanten finden Sie
auf S. 6/7 in diesem Flyer.

bioladen.de



MIT REZEPTEN
VOM BIOLADEN*

KOCH KAI

Alle Rezepte finden Sie auf
bioladen.de/kochbuch
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Ilhre Vorbestellung fiir ein leckeres Weihnachtsfest.

S — e 16 15 16 |3 Kalbsbeinscheibe =y, ca. 04 kg| 38,99 EE 16 84 64 Damwildfilet, 1 Stiick | MAX | ca. 0,22 kg| 84,90 e
16 70 36 |Gans 5 - 6kg 1B ca. 55kg 24,90k 16 15 21 b*Kalbskotelett 2 Stiick | WBI | ca. 0,45 kg| 46,99 B 16 84 65 Dtamlzvi!‘drs"t%.dil"i"onsl MAX ca. 0,4 kg| 82,90us W
steak, lic ' yIVehe| L
16 70 31 |Gans 3,8 - 4,8 kg 1SB ca. 4,5 kg| 24,90 ex 16 15 22 |b*Kalbsbraten WBlI ca.0,5kg| 49,99 B
. . Hersteller
16 70 32 |Ginsekeule, 1 Stiick 1SB ca. 0,4 kg| 44,90e 161114 g*gtll!itkvom Rind, WBI ca.03kg 79,99« EH Lamm ;
b*Filet vom Rind. am : 16 35 15|Lamm-Rosmarin-Braten | ., ca. 1kg| 31,90e @
16 70 33 |Gansebrustfilet, 1 Stiick | 1B ca. 0,4 kg| 62,90ex 16 1530 | g e ' wal ca.2,5kg| 78,99 BB gerollt ’
. f Lamm-Keule mediterran oD
16 01 0o |Ente ganz, mit Hals und | ;¢ ca.2kg 16,90a¢ 16 35 13 Rinderschmorbraten | ¢, ca 1,2kg 37,90 16 35 21 cewiirzt e ca. 1 kg| 37,90
* Lamm-Keule in Nuss- >
16 17 34 Enten, klein BKH ca. 2,5kg| 27,90e 16 11 09 Ril?é:hmorbraten vom | wa ca. 0,5kg| 24,90e| EE 16 35 22/ Ibei-Marinade cHl ca. 1 kg| 37,90a
i iick! | 1EM .03k i 4 CHI 1,2k ,
16 01 02 |Entenbrustfilet , 1 Stiick ca. 0,3 kgl 39,90 ene 16 35 06 R!nderbraten .Almkrauter ca. 1,2 kg| 37,90ene Fondue & Raclette eteler ﬁftu
16 01 03 Entenkeule, 2 Stiick! | 1EM | ca. 0,5 kg| 21,90eq 16 35 29 Rinder Rotwein cHi ca.03kg| 32,900 Fondue-Fleisch Rind/
i 16 34 96| 2P TE T CISC ek CHI ca. 0,9 kg| 35,90 ex
16 50 20 gosutsuxll((Ie Entenkeule, | ;py ca. 0,43 kg 28,90 ex 16 15 17 |b*Tafelspitz vom Rind WBI ca. 2,2 kg| 34,90 e . . Fondue Fleisch Pute u . 05 el 42.90
i * : F3 *kk ) ca. U, g , ehg| HE
16 50 21 SousVide Entenbrust- | ey | ca 0,25 kg| 44,90 16 11 0g § Rouladenvom Rind, | yg | 3 032kg 33,590 [ Hahnchen _
: 16 35 20 | Raclette Fleisch*** CHI | ca. 0,75 kg| 42,90ex

16 14 04 |Landgockel**2 LPI ca. 2 kg| 15,90eng

Schwein Herseller

16 14 06 |Perlhuhn**2 LPI ca. 1,5 kg| 19,90

KloBteig Herstllr

igeoaiioiEEEEEEEEE Mm@ @

16 11 04 5"Filet vom Schwein, | g, ca.0,5kg| 43,90e| EE
16 15 41 |b*Pute, 4,5-5,5 kg* WBI ca. 5 kg| 24,90ex : . 15 01 07 |Frischer KloBteig 0sG 550 g 3,89¢ C%
16 92 16 Ehet Jom Schwein, JAN ca. 0,6 kg| 43,90 EE
16 15 51 |b*Pute, 7-8 kg* WBI ca. 7 kg| 24,90ex - . .
Schweine-Rollbraten Vegetarische Alternativen o
16 07 90 Waldland Pute 3 - 4 kg* | FPF ca. 4 kg| 21,90 16 35 24| mit Pflaumen-Walnuss- | CH calkg 1990a TS — '
b*Oberkeule v.d. Pute ¢ 66 02 47 g a R iade WHE 175g]  3,99¢ c%
16 15 57 7 gt SU'e Ve TUe Twel | ca. 0,8 kg| 15,90en 16 11 07 |b*Schweinebraten Wel | ca.05ke 24,90 [ Wheaty Veganer
66 02 91 p 18 Yy bgt WHE 750 g| 15,90¢| C%
16 11 50 |b*Hihnchen, ganz wal ca. 1,6 kg| 16,90 e estiagsbraten
Rot- und Damwild Harsteler
16 34 90 | Puten Krustenbraten | ¢y | ca 12kg 39,90 m— - * erst zum 19.12.2020 bestellbar
16 35 00 Puten-Rollbrat CHI ca.1kg| 18,90 16 84 59 mit Knochen WAX]  ca.65kel 2690w - erstzum 21.12.2020 bestellbar .
uten-Roflbraten e U i *** Bitte beachten Sie, dass das Fondue- und Raclettefleisch
5 16 84 51 Hirschbraten, ohne MAX | ca. 1,25 kg| 45,90e W) : ’ .
16 35 19 |Hahnchenkeule CHI ca. 0.3 ke| 19.90 Knochen i ' = nur zu Weihnachten bestellbar ist. Soliten Sie etwas zu Silvester
med'terwt e Tr e @2 bendtigen — unser Vorschlag: Bestellen Sie mehr und frieren Sie es ein.
16 84 52 |Hirschgulasch MAX ca. 0,75 kg| 38,90 exg
- - Da die Tiere fir das bioladen*Fleisch von unterschiedlichen, verbandszertifizierten
Hersteller 16 84 55 Elgst(.:_hrl?edalllonslsteak, MAX ca. 0,4 kg| 84,90ex Hofen stammen, kénnen diese P_rodukte nicht den‘ einzelnen Verbanden zugeordnet
16 15 14 b*Kalbsfilet W ca. 0,8 kg 82,90 hi ul:: icken 172 werden und sind daher als EU-Bio-Ware gekennzeichnet.
" Kalbsschitze] : ' 16 84 56 | rScpTuCKeN 12, 0- MAX | ca.l,25 kg| 77,90ek Alle Produkte stammen aus Deutschland. AuBer bei den Gefliigelprodukten
1615125 Sta" ;sc nitze WBI ca. 0,4 kg| 57,99 exg . . - kommen einzelne Artikel aus Osterreich! und Frankreich?.
uc 16 84 58 |Hirschfilet MAX | ca. 0,36 kg| 84,90ek Hier finden Sie die Kennzeichnung am Produkt.
16 1513 b*KaIbsguIasch WBI ca. 0,4 kg| 49,99 ene Damwildkeule, mit Hersteller:
1684 60 Knochen MAX ca. 3,5 kg 26,90¢k 1SB  Schraders Bio-Fleisch und Wurstwaren

i ¥ 1EM Eiermacher
. . . . . . 16 84 61 &?l?cv:llelﬂbraten, ohne MAX ca.0,9 kg 46,90en CHI  Chiemgauer Naturfleisch
Dies ist nur ein Teil unseres Fleischsortiments. : - MAX Manufaktur Max
Haben Sie Interesse an weiteren Fleischprodukten? 16 84 62 Damwildgulasch MAX| ca-0.75kg 3990w T i
- e ricoreur
: : Damwildriicken, ohne Y] WBI bioladen*
Unser Ladenpersonal hilft lhnen gerne weiter. 16 84 63 | 2T T MAX ca. 1l kg 78,90ex WE! bloladen” Die Qualitat

von Frischfleisch bleibt
bei 0°-4° C optimal erhalten!

Denken Sie daran, lhren
Kiihlschrank kalter einzustellen.

FPF Freiland Puten Fahrenzhausen
GmbH
0SG Oko Service GmbH

Sichern Sie sich lhr Wunschprodukt: Bitte bestellen Sie bis spatestens 05.12.20 YIHE Topas Gmer

Bitte beachten Sie: Bei den Gewichts-

Name Telefon Abholtag (zutreffendes bitte ankreuzen) angaben handelt es sich um ca.-Gewichte.
18.12. | 19.12. | 21.12. | 22.12. | 23.12. | 24.12.
Fr Sa Mo Di Mi Do
19.12. | 21.12. | 22.12. | 23.12. | 24.12.

Sa Mo Di Mi Do

Informationen zur Datenschutzgrundverordnung finden Sie jederzeit bei uns im Handel oder auf unserer Webseite.




Ihre Vorbestellung zu Weihnachten
& Silvester in lThrem Bioladen.

16 01 09

Frische Forelle

1MA

Gebinde Bestellmenge

Bestellung bis 8 Uhr

Lieferung am

200-

3508 19,90 €/kg

16 01 17

bio-verde

Regenbogenforellenfilet,
kiichenfertig

Irischer Atlantik Lachs,

47,90 €/kg
Bestellung bis 8 Uhr
Lieferung am 18.-19.12. 21.-23.12. 28.-30.12.

16 40 72 |gerduchert, vorgeschnitten, ISA '14‘ 1-1,5kg | 76,90 €/kg
ohne Haut o
Nordatlantik Lachs,

16 40 86 |gerauchert, vorgeschnitten, isa | B | 1-15keg|69,90€ne

Youkon

ohne Haut

Alaska Wildlachs Red,

Bestellung bis

Lieferung am

16 42 36 |gerauchert, vorgeschnitten, You S# 730g | 79,99 €/St.

ganze Seite, MSC*
Bio M Bestellung bis 07.12. 11.12. 15.12.

Irischer Lachs, 1/2 Seite B

16 42 76 |ohne Haut, gerduchert, BMR ad 500g | 39,90€/St.
vorgeschnitten -
Lachs in Scheiben - (A

1642 74 | I e Dackel BMR 500g |39,90€/St.
Gravad Lachs in Scheiben - Py

16 42 75 | Brischebox m. Deckel BMR 4.4 500¢g | 39,90 €/st.

16 42 78 |Lachs-Happchen - BurR | W 500g |43,90€/st.

Frischebox m. Deckel

16 42 80

Fisch

Garnelen Krauter-Knoblauch -
Frischebox m. Deckel

s am See

Irisches Lachsfilet mit Haut,

500¢g |27,90€/St.

Bestellung bis 10.12. 5 17.12.

240 -

16 42 52 natur FGE 2608 45,90 €/kg
Irisches Lachsfilet mit Haut, 240 -

16 42 50 mariniert FGE 260g 45,90 €/kg
16 42 56 |Dorade, ganz, kiichenfertig FGE i?g; 33,90 €/kg
Wolfsbarsch ganz, kiichen- X 390-

16 42 47 |00 FGE 210g| 32:90€/ke
Victoriabarschfilet, natur, 280~
16 42 54 NWF FGE S# 320g 20,90 €/kg
Schollenfilet, ohne Haut, 270-

16 42 44 NWF FGE S# 290g 35,90€/kg
Kabeljaufilet, ohne Haut, 260—

16 42 58 MSC FGE S# 280g 22,90 €/kg

Griin ichnet = Aktionspreise

(MHD = Mindesthaltbarkeitsdatum, S#=Wildfang, konform zu den Sortimentsrichtlinien des BNN)
HERSTELLER: 1MA Naturlandhof Marsberger Auen Forelle, BMR BioMare, ERH Erhardt, YOU Youkon, BLR Biopolar,
WOC Wild Ocean, FGE Fischhaus am See, ISA bio-verde, FOF Followfish, FMG Femeg

Sichern Sie sich Ihr Wunschprodukt:

Name

Telefon

Abholtag (Zutreffendes bitte ankreuzen)

Informationen zur Datenschutzgrundverordnung finden Sie jederzeit bei uns im Handel oder auf unserer Webseite.

_ LF IK Gebinde Preis Bestellmenge
16 01 10 |Gerducherte Forelle 1MA 200-300g| 28,90 €/kg
16 01 13 |Lachsforelle kaltgerduchert 1MA 100g| 7,89 €/st.
16 01 15 |R&ucherforellenfilet 1MA a4 100-150g| 48,90 €/kg
16 01 16 |Réucherforellenfilet Pfeffer IMA 100 -150g| 49,90 €/kg
16 40 68 |Forellen-Filet, kaltgerduchert ISA 100g| 6,99 €/st.
16 42 60 |Forellen-Filet, gerauchert BMR ¢ 125g| 7,29 €/st.
Garnelen/Shrimps LF 1K Gebinde Preis | Bestellmenge
16 42 68 |Garnelen mit Krautern und Knoblauch BMR 90g| 4,99 €/St.
16 42 70 |Garnelen Natur BMR 90g| 4,99 €/St.
Lachs LF 1K Gebinde Preis | Bestellmenge
16 40 69 |Irischer Atlantik Lachs, gerauchert ISA 100g| 8,69€/St.
16 40 94 |Nordatlantik Lachs gerduchert ISA 100g| 8,19¢€/st.
16 42 62 |Atlantischer Lachs, gerduchert BMR a g 100g| 8,49 €/st.
16 42 72 |Sockeye Alaska Wildlachs, gerauchert BMR S# 100g| 7,99 €/st.
16 42 73 |Stremellachs Krauter, heiBgerauchert BMR 100g| 6,99 €/st.
16 42 71 |Stremellachs Natur, heiBgerauchert BMR 100g| 6,89 €/st.
16 42 66 | Gravad-Dill-Lachs BuR | W 100g| 8,49¢€/st.
16 42 30 |Alaska Wildlachs Wild & Red, vorgeschnitten You S# 75g| 6,59 €/St.
16 42 32 |Alaska Wildlachs Wild & Silver, vorgeschnitten You S# 75g| 6,59 €/St.
16 42 34 |Alaska Wildlachs Wild & Pink, vorgeschnitten YOU S# 50g| 4,99 €/st.
Weitere Fischspezialitdten (Tiefkithl) | LF | Ik Gebinde Preis | Bestellmenge
27 78 46 |Lachs Filet FOF m 160g| 7,99 €/st.
27 78 24 |Lachs Filet, mit Haut FOF m 180g| 8,69€/st.
27 76 50 |Wildlachs Filet MSC FMG S# 250g| 5,19€/st.
27 79 60 | Irischer Lachs BLR 160g| 12,49 €/st.
27 79 70 |Alaska Wildlachs Filet MSC YOU St# 250g| 7,59 €/st.
27 78 73 |Gourmet Prawns, Riesengarnelen, roh FOF 256g| 10,99 €/St.
27 77 07 |Kabeljau-Filets natur wocC S# 500g| 13,69 €/St.
Als Beigabe zum Lachs Gebinde Bestellmenge
69 04 05 |Meerrettich ERH 125g| 2,49€/st.
69 04 06 |TafeI-Meerrettich in der Tube ERH 50g| 1,89€/st.

Lagerungshinweis: Bitte lagern Sie den frischen Fisch bei einer Lagertemperatur
von 2 bis max. 5°C.

Verbleibt im Laden

Kundenabschnitt

Fisch- und Meeresfriichte-Spezialitdten zu Weihnachten.
Abholtag zum Ankreuzen

Name Telefon Abholtag (Zutreffendes bitte ankreuzen)
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