FOODSERVICE

eoexa| QUALITAT, DIE ANKOMMT.

Wild auf Rezepte, Wissens-
wertes & einen tollen Gewinn?

KOCHERLEBNIS I©

mit einem Spitzengastronom. Bei lhnen zu Hause!




Jagdsaison. Uberall im Wald hocken Jégerin-
nen und Jager in den Bdumen und warten auf
den perfekten Moment fur den gezielten Blatt-
schuss, mit dem sie Wild ohne Stress waidge-
recht erlegen. Dieser Moment kann ordentlich
auf sich warten lassen. Man munkelt, es hatten
sich in diesen Zeiten schon tiefe Freundschaf-
ten zwischen Mensch und Baum entwickelt.

Aber mit Geduld und Spucke fangt man nicht
nur die sprichwdrtliche Mucke, sondern irgend-
wann auch GroBeres. Und so kommen Reh,
Hirsch, Wildschwein und Co. frisch vom Wald
in unsere Hande in Form hochwertigen Wild-
brets. Ab dann mussen Sie geduldig sein, denn
vor dem Verkauf héingen die Stlicke je nach Ge-
wicht und Sorte zwischen 36 und 96 Stunden
ab, um ihre perfekte Qualitat zu erreichen.

Bis dahin kénnen Sie ja schon mal weiterblat-
tern und unsere liebevoll kreierten Wildrezepte
entdecken. Denn ein so kostbares Bret hat das
Recht darauf, zu einem kostlichen Gericht ver-
arbeitet zu werden. Seien Sie bereit - flr vier
ganz Uberraschende Geschmackserlebnisse!




Wussten Sie schon?

Naturlich kénnen Sie mit lhren Gésten Uber Wildfleisch und dessen Zubereitung fachsimpeln. Lustiger ist es aber, Gber Funfacts
zu plaudern.

Wussten Sie beispielsweise, dass der Geschmackssinn von Wildschweinen so unterentwickelt ist, dass sie Brokkoli kaum von
Schokolade unterscheiden kdnnten? Erzahlen Sie das mal lhren Kindern. Oder dass der engste Verwandte des Rehs der Elch ist
und das Reh mutig allein durch den Wald springt, wahrend das viel gréBere Rotwild in schitzenden Rudeln lebt?

Zum letzterem gibt es naturlich auch noch unterhaltsame Fakten. So spendiert Mutter Natur dem Rothirsch jedes Jahr zur
Paarungszeit ein neues stattliches Geweih. Den Damen mag das imponieren, sie selbst setzen statt auf Stirnwaffen jedoch
lieber auf Sozialkompetenz. Die rein weiblichen Rudel folgen ihrem Leittier, ohne dass Rangfolgen ausgekmpft werden muissen.

Einer geht noch. Wie wérre es mit dem Kaninchen? Die putzigen Nager vermehren sich unter anderem deshalb
so schnell, weil Kaninchendamen zwei Gebarmutter haben, in denen sie zwei Wiirfe unterschiedlichen
Alters austragen kdnnen. Das wussten Sie garantiert nicht.
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Bei unserem Rezept fur Rehkeule vom Grill be-
stehen die Beilagen aus spannenden Doppelpacks.
Bei den Reibekuchen harmonieren Kartoffel und
Petersilienwurzel, und aus der Licison von Apfel
und Zwiebel entsteht ein aromatischer Dip. Doppelt
freuen werden sich auch die Fleischfans unter
lhren Gasten, denn die Rehsteaks werden nicht nur
herrlich rosa gegrillt, sondern auch zweifach kost
lich gewurzt - mit einer Wald-Gewurzzubereitung
und altem Balsamico. Zugegeben, wir sind hier
schon auf Stufe zwei beim Schwierigkeitsgrad und
ein wenig Zeit benotigt das Gericht auch. Aber viel-
leicht hilft Thnen ja jemand beim Kartoffeln reiben
und Zwiebel wurfeln.
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Wenn Sie bisher dachten, Wildgerichte seien auf-
wandig, dann sollten Sie unbedingt unser Hirsch-
schnitzel argentinischer Art probieren. Denn
das Gericht ist so einfach wie gute Hausmanns-
kost. Schnitzel klopfen und durch die Panadestra-
Be ziehen, nebenher kécheln die Zutaten fur einen
herzerwérmenden Stampf und die Basis fur die
Traffelmayonnaise kommt aus der Tube. Das Gute:
Die Einfachheit schmeckt man nicht, denn alle
Komponenten sind hochwertig und schlichtweg
kostlich. Was unser Rezept mit Argentinien zu tun
hat? Nun, das argentinische dhnelt dem deutschen
Schnitzel und wird ebenfalls mit Stampf serviert.
Und man liebt Fleisch hiiben wie driiben. Also: Auf
ins kulinarische Argentinien!




Mabglicherweise hatten Sie mit einer anderen
Uberschrift gerechnet. Aber wir Uberspringen
zwei Zahlen und machen das Sechsfache zum
Thema. Warum? Weil Ihnen fur dieses Gericht
ein (mindestens) sechsfaches Lob sicher ist.
Denn genauso viele Menschen machen Sie mit
unserem Gulasch vom Wildschwein gluck-
lich. Es gehort wieder zu den leichten Rezepten,
Uberrascht jedoch mit raffinierten Komponenten
wie Roter Bete und einem Salzzitronenschmand.
Achten mussen Sie bei diesem Gericht eigentlich
nur auf die Qualitéit des Fleisches. Das bendtigte
Wildschwein-Edelgulasch in handgeschnittener
Qualitéit aus Keule und Schulter erhalten Sie no-
tUrlich bei uns.

Wir kénnten es uns naturlich leicht machen und
Ihnen ein Rezept an die Hand geben, mit dem Sie
gekaufte Wildwirstchen in einem schmackhaf-
ten Gericht komponieren. Aber das schaffen Sie
auch ohne uns. Gerne behilflich sind wir hingegen
bei der hauseigenen Herstellung einer dreifach
leckeren Wilden Currywurst. Sie besteht aus
den drei Fleischsorten Wildschwein, Reh und
Duke of Berkshire Schwein - wilder und hochwer-
tiger kann eine Wurst nicht sein. Dass Sie zur Her-
stellung die entsprechende Hardware im Haus
haben sollten, werden Sie sich denken kénnen.
Und weil diese Currywurst ja nicht irgendeine ist,
gibt es als Beilage auch keine Pommes, sondern
in Ol ausgebackene Polenta-Sticks.
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Intensives Rubinrot
Tanninen. Sehr lang und

harmonisch im Abgang.

und konzentrierter Wein mit

prdsenten, aber nicht stérenden
Saucen, wirzigem Kése und

und wiirzig, mit Aromen von Kir-
schen und Pflaumen. Sehr dichter
Wildgerichten mit fruchtigen

g
| -
>

©
C
O

=
=
o
>
=
£
f-
(a

Schmorgerichten.

Primitivo
mit purpurroten Reflexen. Fruchtig

Weitere Weine finden Sie
auf den Seiten 24-29!
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Hirschricken

Herkunft Neuseeland, ohne Knochen,
tiefgefroren, ca. 2,5 kg Stuck
kg

Josef Maier
Hirschschulter

ohne Knochen, tiefgefroren, ca. 35 kg Stuick
kg



HIRSCH

Josef Maier
Hirschgulasch

Classic, handgeschnitten, tiefgefroren,
kg=9396
2,5 kg Packung

Josef Maier
Wildgulasch
Kanguru / Hirsch, tiefgefroren,

kg=8996
2,5 kg Packung

Josef Maier
Hirschedelgulasch

Extra, tiefgefroren, kg = 11,596
2,5 kg Packung



W0 wrziges Hirschfleisch.

et Lt

_ Josef Maier
Josef Maier Hirschkeule

Damhirschkeule

4er-Schnitt, ohne Knochen, zerlegt in Oberschale, Unterschale,
ohne Knochen, mild wirzig im Geschmack Wadenbein bereits abgetrennt Kugel und Hufte, tiefgefroren, ca. 04 kg - 3 kg je Teilstlick
und wieder in die Keule eingelegt, tiefgefroren, ca. 3 kg - 6 kg Stuck kg
kg
10
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Tosef Meicr

Josef Maier
Hirschkalbskeule

ohne Knochen, besonders zart und mager, Wadenbein bereits abgetrennt
und wieder in die Keule eingelegt, tiefgefroren, ca. 6 kg Stuick

kg

25" w

Tosef Mecer

Josef Maier
Damhirschricken
ohne Knochen, das edelste Stlick vom Damhirsch,
sauber getrimmt, ausgelost, gestreckt verpackt,
tiefgefroren, ca. 05 kg - 2.2 kg Stuick
kg

HIRSCH

Tosef. Maier

Josef Maier
Hirschkeule

ohne Knochen, tiefgefroren, ca. 6 kg - 11kg Stuck

kg




HIRSCH

949 o =)
Hirschkeule

Herkunft Neuseeland,
ohne Knochen,

tiefgefroren, ca. 6 kg Stuck
kg

949
’

Hirschgulasch

Herkunft Neuseeland,
tiefgefroren,

ca. 2,5 kg Packung

kg

Hirschkeulen-
steakfleisch

Herkunft Neuseeland,
tiefgefroren,
ca. Tkg Stuck

kg



Saftig-zartes Enten-
oder Kaninchenfleisch.

Entenbrustfilet

verschiedene Kalibrierungen
kg

ENTE & KANINCHEN

Josef Maier
Kaninchenkeule

mit Knochen,
tiefgefroren
1kg Packung
6.
»
Entenkeule

verschiedene Kalibrierungen
kg




RASGON

Rasgon
Tempranillo

halbtrocken, La Mancha
0,75 | Flasche

Tempranillo* - Ge-
schmeidig, wiirzig und
fruchtig. Ausdrucksvoll mit
ausgepragten Brombeeraro- :
men.  ZuManchego-Kase, RASGON
Oliven, Serrano-Schinken,
mediterraner Kiiche.
16-18°C

Weitere Weine finden Sie
auf den Seiten 24-29!



Tesef Macer

Josef Maier

Rehkeule

ohne Knochen, Wadenbein wurde bereits
abgetrennt und wieder in die Keule eingelegt,
tiefgefroren, ca. 11kg - 24 kg Stuck

kg

Josef Maier
Rehkeule

M

Tosef. Meier

mit Knochen, sauber getrimmt, ohne Schwanzknochen,
Wadenbein eingeschnitten und untergelegt,
tiefgefroren, ca. 13 kg - 25 kg Stuck

kg

Tosef Maier

Josef Maier
Rehrtcken
ohne Knochen, tiefgefroren,

ca.200 g-800 g Stuck / ca. 1kg Tray
kg

Tosef. Meier

Josef Maier

Rehrucken

mit Knochen, das edelste Stuck vom Reh, auf bis
zu 11 Rippen geschnitten, sauber pariert bis auf die
Silberhaut, tiefgefroren, ca. Tkg - 2,8 kg Stuck

kg

Tosef Meier

Josef Maier
Rehedelgulasch
Extra, handgeschnitten, tiefgefroren,

kg=1798
2,5 kg Packung
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Diehl
Grauburgunder /
Weissburgunger

trocken, Pfalz
0,75 | Flasche

Grauburgunder, WeiBburgunder
e Klare, frische Fruchtaromen,
burgundertypische Haselnuss-
noten und ganz zarte Ankldnge von
wirzigem Piment und Nelke.
QZ@ Zu Spargelgerichten oder
leicht gewlrzten Fischspeisen.

Weitere Weine finden Sie
auf den Seiten 24-29!

WILDSCHWEIN

M

Josef Meier y
Wildschweinnacken

ohne Knochen, tiefgefroren, ca. 06 kg - 2,5 kg Stuick \ 0 ‘ ‘a
kg S

M

Tosef Meier

Josef Maier LS
Wildschweinrollbraten e

sauber getrimmtes Nacken- bzw. Schulterstuck,
im Bratnetz, tiefgefroren, ca. 2 kg Stuck i

kg

M

Tosef Meier

Josef Maier
Wildschweinkeule
ohne Knochen, sauber zugeschnitten, sorgfaltig
ausgelost, tiefgefroren, ca. 24 kg - 6 kg Stuck

kg






3"

Kaiserstuhl
Winzer Edition

versch. Sorten, Baden
0,75 | Flasche

Spdtburgunder .- Rubinrot.

Reichhaltige und fruchtige
,  Aromen, samtiger, vollmundiger
. Geschmack und milde Sdure.

Zu Wild, Gans, Lamm,

Rind- und Schweinebraten,
Edelpilzkése und Trif-

feln.© [ 16-18°C

Weitere Weine finden Sie
auf den Seiten 24-29!

WILDSCHWEIN
24"
v )

Josef Maier
Wildschweingulasch

Classic, tiefgefroren, kg = 9,98
2,5 kg Packung

Josef Maier
Wildschweinedelgulasch

tiefgefroren, kg =15,98
2,5 kg Packung

Josef Maier % /
Wildschweinfilet ) :

tiefgefroren,  uE #3'.» w ,_.'* ’ 1 4 99
ca.100 g - 600 g Stuick ., J H
kg _—

Josef Maier

Wildschweinrtcken

ohne Knochen, sauber geputzt, tiefgefroren, ca. 06 kg - 3 kg Stuick
kg

19
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GEMUSE FOND

FUR FEINE SAUCEN UND SUFFEN

Menzi
Fond

versch. Sorten
je 400 mi Glas

Golden Mushroom
Klassische Waldpilzmischung

kuchenfertig, tiefgefroren
1000 g Beutel

20

FUR FEINE SAUCEN UND SUPFEN
¥
5
&

Golden Mushroom
Pilzmischung dreierlei hell

kuchenfertig, tiefgefroren
1000 g Beutel

Golden Mushroom
Steinpilze

tiefgefroren
1000 g Beutel

1—'99

Lacroix
Fond

versch. Sorten,
feine Grundlage fur
Suppen und Saucen

je 300 ml /400 ml Glas

—
(T
| i, )
|
.

"‘-'-L_-".. Libig
_ Feine Filzmischung
| . e

a:

Golden Mushroom
Feine Pilzmischung

geschnitten, kiichenfertig, tiefgefroren
1000 g Beutel

e et



Fuchs
Nelken e

ganz
500 g Beutel

_ Wiberg
|| | Orangen-Pfeffer

grob
770 g Dose

L%

Ubena
Gulasch

GewUlrzmischung ungarische Art
800 g Beutel

Orangen-Pleffer
Pepe all’'arancio
Poivre a I'orange

Wild Klassik
Selvaggina Classica
Glbier Classique

BEILAGEN & ZUTATEN

Orient
Lorbeerblatter

150 g Beutel

Wiberg
Wild Klassik

480 g Dose




KARTOFFEL-
KLOSSE

)
atertery prars
Y

Schne-frost
Kartoffelklosse

tiefgefroren, halb & halb,
75 g Stuck, kg=2796
2500 g Beutel

Schne-frost
Semmelknddel

tiefgefroren, ca. 75 g Stuck, kg = 3,396
2500 g Beutel

22

Schne-frost
Kartoffeln Rustikal

tiefgefroren kg = 2116
2500 g Beutel

1"

Henglein
Mini-Knodel/KartoffelkloRe

versch. Sorten
je 400 g / 500 g Packung

Schne-frost
Rosmarin-Kartoffeln

ROSMARIN-
KARTOFFELN

tiefgefroren, 1/6-Schnitt, mit Rosmarin pikant
gewurzte Kartoffelspalten, kg = 2,796

2500 g Beutel



Burger
Eierspatzle
tiefgefroren,

kg=2796
2500 g Beutel

Redcatibage |

s
[="]
L]

Ardo
Rotkonhl

tiefgefroren, kg =1116
2,5 kg Beutel

Schwabische

Burger

Eierspatzle

tiefgefroren,
kg=2796
2500 g Beutel

-----------

OSENKOHL

Pasta
Sassella
Ravioli mit
Wildfleisch-

flllung
500 g Beutel

Ardo
Kastanien

tiefgefroren
1kg Beutel

BEILAGEN & ZUTATEN

Sweet Chestnuts I
Marrons |
Kastanien
Kastanjes

23



08 VASCOS

: DARONS DE ROTHSCHILD

RNET SAUVIGN

Los Vascos
Cabernet Sauvignon

trocken, Chile
0,75 I Flasche

Cabernet Sauvignon - Aromen von Schwar-
zer Johannisbeere, Kirsche, Pflaume, Himbeere
und Thymian sowie einem Hauch von Schokolade.
Weiche Tannine. Sanfte und volle Struktur am
Gaumen. Herrlich mild. < Nach einer optimalen
Dekantierzeit von 1 Stunde besonders gut zu
diversen Rindfleisch- und Pastagerichten und zu
aromatischemKase.©  16-18°C




ROODEBERG

4

KWV
Roodeberg

trocken, Sudafrika
0,75 | Flasche

Cabernet Sauvignon, Shiraz, Merlot .+ Vollmundige
und gehaltvolle Cuvée, mit intensiven Aromen von roten
Waldbeeren und Noten von Schokolade und Vanille,
14-16 Monate in franzosischen Eichenféissern gereift.

Zu Nudelgerichten mit warzigen Saucen, gegrilltem
Geflugel und gebratenem Fleisch. (1)) 18 - 20 °C

3

Nederburg
Weine

versch. Sorten, Sudafrika
je 0,75 | Flasche

Cabernet Sauvignon &+ Trocken, kraftig, saftig, mit intensiven Aromen von Blaubeeren
und Paprika. 6.9 Zu Rinderbraten, orientalischen Lammespie3en, Pekingente oder knuspriger
Ente. (1) 16-18°C

Trocken, mit feinen Rost- und Vanillearomen, dezente Holznote. 6.9 Zu
10-12°C

Chardonnay
Meeresfrichten, leichten Geflugelgerichten, Spaghetti alla carbonara.

Sauvignon Blanc &+ Strohgelb mit granlichen Reflexen. Der Sauvignon Blanc halt,
was er verspricht: einen préichtig gefuliten Frichtekorb mit Grapefruit, Stachelbeeren und
aromatischem Pfirsich. 4,9 Zu Couscous-Salat, Spaghetti aglio olio e scampi. ¢ 10 -12 °C

19

2

Rotwild
Dornfelder

versch. Sorten, Rheinhessen
0,75 | Flasche

Trocken .2 Gehaltvoller Geschmack, Kirsch- und Brombeerfrucht pragen
sein feines Bouguet. Ausgewogen mit kraftigem Korper. 6.9 Zu gerduchertem
Schinken, wurzigen Gerichten und zu reifem Weichkase oder einfach zu
deftigen Brotzeiten. (1)) ca.15 °C

Halbtrocken &+ Prasentiert sich gehaltvoll im Geschmack und zeichnet
sich durch feine Fruchtaromen aus, die an rote Beeren erinnern. (.9 Zu Reis-
gerichten, Wildbraten mit milder Sauce, zu Blauschimmelkase und stBen
Nachspeisen oder als Trinkgenuss in geselliger Runde. (1)) ca.16-18 °C

Lieblich &+ Eindeutig, mit opulenter Kraft und wirzigen Aromen, die an
Waldbeeren erinnern. Durch seine FruchtsuBe ein faszinierender, lang anhal-
tender Wein. 6.9 Zu Reisgerichten und Blauschimmelkase, zu Pizza und Pasta;

zuleichten und stBen Nachspeisen oder als Trinkgenuss in geselliger Runde.
ca.16-18°C

Nederb“fﬂ

L

CABERNET SAUVIGNG

Negerbufﬂ

Nederbllfg

SAUVIGNON BLANC
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Teruzzi& Puthod

Teruzzi
Peperino Rosso

trocken, Toskana
0,75 I Flasche

Sangiovese, Merlot (. Klare,
brillante, intensiv rubinrote Farbe, sehr
intensives, vollmundiges Bouguet

ﬁjﬂ(’?{}fﬁ

50 mit gut eingebundenen Tanninen 69
und einer feinen Holznote. (.9 Zu
gebratenem, geschmortem und »
gegrilltem Fleisch und gereiftem Kase.
18-20°C
BREE
WEINE
versch. Sorten, Frankreich
0,75 | Flasche
Chardonnay &+ Fruchtig und elegant. Sein voller Kérper macht diesen Wein zu einem besonderen
Geschmackserlebnis. 6.4 Zuleichten Speisen wie hellem Fleisch, Pasta, Risotto oder leichten Salaten.
10-12°C
Pinot Noir Rosé .+ Leicht, elegant und mit viel Frucht. Die leuchtend rote Farbe und die fruchtigen

Aromen erinnern an Himbeere, rote Johannisbeere und Erdbeere. ¢ Passt gut zur modernen, leichten
Kuche wie frischen Sommersalaten und fruchtigen Vorspeisen, hellem Fisch und Meeresfriuchten, Geflugel
mit heller Sauce oder zu Sushi. (1)) ca.8-10°C

Riesling
und Quitte.

Harmonisches Spiel von Séure und Frucht. Dezent mineralische Noten. Aromen von Pfirsich
Zu hellem Fleisch, Geflugelgerichten, zu leichten Vorspeisen oder einfach in geselliger Runde.
ca.10-12°C

26

Masi Campofiorin
Rotwein

trocken
0,75 | Flasche

Corvina, Rondinella, Molinara £+ Rubinroter, intensiver

und eleganter Rotwein mit Noten von reifen Kirschen,
Himbeeren und stBen Gewurzen.
Pasta, Kase. (1) 18 °C

Zu rotem Fleisch,



MoutoN(abe

BARON PHILIPFE DE ROTHSCHILD

BORDEAUX

APPELLATION BORDEAUX CONTROLEE

Baron Philippe de Rothschild
Mouton Cadet

AOC, trocken, Bordeaux
0,75 | Flasche

Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc

Aromen von saftigen Kirschen, reifen Himbee-
ren und Cassis. Fein ausbalanciert, samtig mit
viel Fulle und harmonisch eingebundenem Tannin.

Zu herzhaftem Fleisch vom Girill, Kurzgebrate-
nem und mediterraner Kiiche. © 1 18 °C
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WEINE & GETRANKE

Royal Oporto
Portweine

LSQ

Delaforce
Portweine
versch. Sorten, versch. Sorten,

]95 % \ol. TAWNY = : 195 % \ol.
ie 0,75 | Flasche rorto B ( AT ie 0,7 1 Flasche

AR | 40"

exlra
= Molinari
Sambuca
" I versch. Sorten,
vil | 32 % \ol. / 40 % Vol.

| je 0,7 1 Flasche
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GSW

Universalbrater Gourmet

Aluguss, 6 Liter, antihaftbeschichtet, Glasdeckel
mit Aromaknopf, durch innen liegenden Grill-
boden auch als Grillpfanne verwendbar, integr.
AbgieBfunktion, backofenfest bis 240 °C, fur alle

Herdarten, auch Induktion, spuimaschinengeeig-
net, 33 x 21cm, 115 cm hoch

GSW
Brater Gourmet Ceramic

emailliert, mit Chromring, fur alle Herdarten, auch Induktion,
oval, 42 cm g,20 cm hoch

30

GSW
Brater Ceramica

robuste Alugusslegierung, FerroTherm®-
Boden, handliche Vollalugriffe, backofenfest,
fur alle Herdarten, auch Induktion, 85 Liter,
oval, 38 x 25 cm, 12 cmhoch

GSW
Gansebrater

emailliert, mit Chromring,

1 9:)9 27’ 99

fur alle Herdarten, auch 38cmg, 42cmg,

Induktion, oval

18 cmhoch 20 cm hoch



PROFESSIONELLE HENHELFER
6" 9" 12°
» » »

275 x18¢cm, 33x22cm, 38x25cm,
6,5 cmhoch 6,7 cmhoch 73 cmhoch

GSW
Viereckpfanne

Stahlemaille, backofenfest, fur alle Herdarten, auBer Induktion

oW
99 <
' »
GSW \
Bratreine Alutherm

Alu, 6,5 Liter, VITAFLON® Extra-Antinaft-

versiegelung, extraschwere Gastro-Qualitdt,
handliche Vollalugriffe, backofenfest, fur alle
Herdarten, auBer Induktion, 44 x 31cm, 14 cm hoch

Servierschussel

Edelstahl, Thermo, mit Deckel,
spulmaschinengeeignet

24° 29~

5Liter,32cm @ TLiter,37cmo

14’

GSW
Brater

mit Deckel, emailliert, backofenfest, fur alle Herdarten,
auch Induktion, oval, 42 cm @



Profi- Folienroll

hren Vakuumierer




