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Naturlich gutes Fleisch.
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ZUR WEIHNAC

wachsenes Jahr geht zu Ende, und was
n wir nicht. Ein guter Grund sich daran
ten nicht nur Traditionen und alte Bréuge

d die Sorgen, um die kiimmern wir uns i
Jetzt wird zuerst gefeiert!

Und wie immer kénnen Sie auf uns
damit es etwas Gutes zu esser

SZEIT

Zukunft bringt,
innern, dass

as uns gelungen
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FESTTAGSBRATEN

Schon seit unserer Kindheit wissen wir: Wenn schan
Stunden vor dem Essen der wirmende Duft eines Bratens
durch die Rdume zieht, ist es Weihnachten. Vergessen wir

unsere Sorgen, verdréangen wir unsere Vorbehalte —

wir sind zusammen, Gutes steht uns bevor.

UNSER SCHWEINEFLEISCH
MIT DEM FEINEN
GESCHMACK, DEN ES NUR
BEI KLEIBER GIBT

Y Schweinekrustenbraten

v Pokelbraten™

Y¢ Burgunderbraten™=

¥ Badisches Schaufele™

¥¢ Weihnachts-Honigschinken™=
7 Nussschinken™

¢ Fonduefleisch™

BESTES RINDFLEISCH VON
DER FARSE, SORGFALTIG
GEREIFT

¥¢ Krduter-Roastbeef™=

¥¢ feiner Schmorbraten von Bug oder Nuss
¥ Rinderspickbraten™

¥ Braten vam Rinderhachriicken

¥¢ Rinderzunge gepokelt/gerduchert™=

¥ Rinderrouladen von der Oberschale

¥¢ Rindergulasch

¥ Fonduefleisch™=

e

KALBFLEISCH —
EINE RARE DELIKATESSE

v Kalbsbraten vom Bug oder Hals
7 Kalbsnierenbraten™=

Y gefiillte Kalbsbrust=

¥¢ Kalbsbrust zum Selberfiillen=
¥ Kalbsriicken

¥ Salbeibraten™

v Fonduefleisch™

KLEIBER-FONDS PASSEND ZU
NATURLICH GUTEM FLEISCH

Frisches Gemise und Fleischknochen angerdstet,
samt Wein und GewUrzen stundenlang gekocht —
das sind unsere Fonds. Sie geben jedem Gericht
seine eigene Warme und seinen besonderen
Geschmack.

Y Kalbsfond
¥ Rinderfond
vr Wildfond

7¢ Entenfond
vr Gefligelfond
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FEINSCHMECKERBRATEN

Ein Braten vom Schwein, Kalb, Rind oder sagar Reh, den
wir sous-vide nach der Methode der groRen franzdsischen
Kache fiir Sie vorbereitet haben. Bestes Fleisch in einer
wunderbaren Sauce — zwischen 60 und 90 Minuten
{je nach Sorte und GroRe) sanft erwdrmen — und es kann
serviert werden.

o

FERTIG FUR SIE ZUBEREITET

SCHWEINEBRATEN
IN SEINEM NATURLICHEN JUS
Ein Hauch von Thymian, Salz und Pfeffer —
und der wunderbare Geschmack von
Schweinefleisch: zart, saftig, dezent.

KALBSBRATEN VOM HALS

Leicht durchzogen, der rahmige Geschmack des
Kalbsfleisch mit frischen Zwiebeln, Tomaten und
einem Hauch Wachalder..

RINDERSCHMORBRATEN

IN ROTWEIN

Mageres Rindfleisch, viel Rotwein,
Champignons, Zwiebeln und Tomaten. Ein

Braten, der uns wérmt, Kraft und Zuversicht gibt.

REHKEULE

IN FEINER WILDSAUCE

Kraftig, raffiniert und dazu noch duRerst
bekdmmlich: zu Recht ist unser Kiichenchef Tilo
stolz darauf.

KALBSBRATEN PROVENCAL
Ein fester Biss, der rahmige Geschmack des
Fleisches, die wiirzigen Krduter der Provence.

ROASTBEEF ROSA

Ein Hohepunkt jeder festlichen Tafel, rosa
gebraten, zart und geschmackvoll. Sorgfaltig
erwarmen, nicht mehr als 65 °C, damit die
Kerntemperatur nicht tiber 59 °C steigt.
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KURZBRATSTUCKE

Manchmal geht nichts {iber ein knuspriges Wienerschnitzel,
ein zartes Steak oder {iber ein feines Geschnetzeltes.
Schnell gemacht und schmecken tut’s auch.

WARME SAUCEN

Feine Saucen runden jedes Gericht liebevoll ab.
Mit besten Zutaten haben wir bereits fiir Sie
vorgekocht, damit Sie lhrem Festmen( miihelos
das i-Tlpfelchen aufsetzen kdnnen.

v feine Bratensauce

Y Pfefferrahmsauce

¥¢ Rotwein-Schalotten-Sauce

¥¢ Champignon-WeiRwein-Sauce
¥ Madeira-Sauce™

v Feinschmeckersauce ,Reh” ™
7¢ Curry-Sauce Mumbai

¥ Chili-Sauce Espelette

¥ Meerrettich-Sauce

GUTES AUS DER PFANNE

Mit unseren Kurzbratstiicken, feinen

Beilagen und warmen Saucen zaubern Sie im
Handumdrehen ein festliches Mahl, das lhnen
mehr Zeit mit |hrer Familie und lhren Gésten
schenkt. Da freuen sich schon alle drauf.

¥ Rostbraten vom Rind

¥ feinste Steaks vom Rind, Kalb und Schwein
7 Kalbsschnitzel

¥ Kalbsgeschnetzeltes

¥¢ Schweineschnitzel

¥ Schweine-Kotelett

o

UNSERE BEILAGEN

Sie werden generell zu wenig wichtig
genommen. Die Beilagen sind das Fundament,
auf dem Wiirste und Fleisch sich in Szene setzen.
Beilagen unterstiitzen und ergénzen, sie séttigen
und sie bleiben in Erinnerung. Und nur frisch

und von bester Qualitdt kénnen sie in der Liga
spielen, die wir von ihnen erwarten.

7 Blaukraut ,Gourmet”
7 Semmelkngdel

¥r Schupfnudeln

¥r Spatzle

¥ Kartoffelsalat

¥ gekochtes Sauerkraut

=bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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REH, LAMM & GEFLUGEL

Mit Recht gehdrt ein Braten vom Reh, Lamm oder eine
Gans in vielen Familien zur Tradition. Und dort, wo dies
noch nicht so ist, war’s vielleicht Zeit, eine neue Tradition
Zu beginnen.

LAMM

Nur das frische Fleisch von gesunden,
sorgfaltig geschlachteten Tieren hat diesen
unvergleichlichen Geschmack. Nicht von
ungefahr genieflen auch Kunden, die friher
einen groflen Bogen ums Lammfleisch
machten, unsere Lamm-Delikatessen.

Y Lammkoteletts und -steaks™
¥ Lammkeule™

7 Lammriicken™

v Lammschulter™=

REH

Ein paar Medaillons in einer guten Sauce, ein
im Ofen sanft gegarter Riicken oder ein saftiges
Stiick von der Schulter: Reh gehdrt zum besten
Fleisch, das man haben kann.

Y Rehkeule, entbeint™=
Y Rehkeule, in Teilen=
¥ Rehmedaillons™=

¥ Rehrlicken™

Y% Rehschulter™

o

GEFLUGEL

In manchen Familien ist eine Ente oder Gans
Inbegriff des Weihnachtsessens.

¥r Bauernente™

7¢ Entenbrustfilets=

s Entenkeulen=

Y Maishahnchen und -teile™

GANSE

Eine Bauernfamilie aus Schrobenhausen

zieht exklusiv fiir uns eine kleine Anzahl an
Gansen bis Weihnachten heran. Viel Freilauf
und selbst angebautes Futter garantieren eine
aulerordentliche Qualitat.

=hitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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SUPPEN &

. Sie starkt den Korper, warmt die Seele,
eine gute Suppe. Als Einlage eine Maultasche
oder ein paar Spétzle, dann wird alles gut.

MAULTASCHEN SIEDFLEISCH

Meihnachten, mindestens im Eine Suppe wird zur ausgewachsenen

h ob’s schneit und Mahlzeit, wenn ein groRes Stilick Fleisch
hon wieder drin schwimmt. Ein hisschen Gemtise und

Kartoffeln, grobflockiges Salz, ein scharfer

enf oder sagar Senffrlichte, vielleicht

ochen —da l&sst sich etwas

Y Gemi
¥ Edelpilz-Mau
v Lachsforellen-Mau

Eine gute Suppe
warmt die See ere Ahn
on, warum sie so viel Suppen geg
haben.

v Fleischbrithe
v Bréatknddel /-spétzle
Yr Leberknddel
Jc Leberspatzle

hiiste
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KALTE KOSTLICHKEITEN

Schinken in allen Geschmacksrichtungen, eine Leberwurst,
deren Duft beim Aufschneiden uns dem Himmel
naher bringt, ein kalter Braten, eine frische Wurst und
gin gutes Stlick Brot. Besser kann ein Imbiss nicht sein,
und ein Friihstlick auch nicht.

KLEIBER-SPEZIALITATEN

Zur Weihnachtszeit freuen wir uns iber
aulergewdhnliche Delikatessen. Dieses Jahr
kdnnten das unsere hausgemachten Pasteten
und Patés sein.

¥ Leberpastete

¥ Gefligelleberparfait

¥c Leberpaté mit Preiselbeeren
¥ Leberpaté mit Triiffeln

¥¢ Rotwein-Schalotten-Terrine
v¢ Leberterrine mit Rehfleisch

Y¢ grobe provenzalische Paté

dazu:
¥ Cumberland-Sauce
¥r Orangensauce

KLEIBER-SALATE

Frisch zubereitet und kdstlich als Beilage oder
Vorspeise zu Ihrem Festtagsessen. Und ganz
frisch schmecken sie am besten.

¥¢ Pagodensalat

¥¢ Wiener Geflligelsalat

7¢ Sellerie-Apfel-Salat

¥ Rindfleisch in Vinaigrette
7 Eiersalat

¢ Vitello tonnato

7 Rehscheiben Fdrsterin
¥ Mais-Nudel-Salat

¥ Kartoffelsalat

e

SCHINKEN, WURST UND
KALTE BRATEN

Besondere Leckerbissen fiir Buffet, Brotzeit
oder einfach zwischendurch. Fiir unsere
Schinken, kalte Braten, Leberwurst und
Aufschnitte nehmen wir nur frisches gutes
Fleisch und beste Zutaten. Sorgfalt und
Hingabe schaffen daraus Késtlichkeiten.

Y Nussschinken

Y Weihnachts-Rollschinken
¥ Allgduer Bergschinken
v¢ Hausschinken franzgsische Art
7 Ratsherrenschinken

J¢ feinster Aufschnitt

Y kalte Braten

¥ gebratenes Roastbeef

¥ Triffelleberwurst

v¢ Preiselbeerleberwurst
7 Pflaumenleberwurst

und vieles andere mehr
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WURSTCHEN & FERTIGES

Neben all den Schlemmereien braucht’s immer wieder
eine gute Wurst. Am Weihnachtsabend, wenn's schnell
und einfach sein soll, gibt ein frisches Wirstchen mit einem
Kartoffelsalat den festlichen Auftakt. Man isst zwei oder
drei, vielleicht auch ein paar mehr, und denkt: Eigentlich
braucht es nicht viel, um gliicklich zu sein.

WURSTCHEN

Téglich frisch und natiirlich voll gutem Fleisch
von Schwein, Rind oder Kalb. Mit Kartoffel-
salat oder Sauerkraut — so schmeckt filr viele
der traditionelle Weihnachtsabend.

¢ Bratwiirste

¢ Frankische Rostbratwiirste

 Weiwiirste

¥ rohe Zitronenwilrstle (nur 24.12.25)=

s Weihnachts-Cocktailwirstle
{rot, weil und gelb)

¥ Wiener/ Saitenwirstchen

¥¢ Schiiblinge /Rote Wiirste

¥ Debrecziner

Y Mini-Cabanossi

¢ Puten-K&se-Krainer

“¢ Allgduer Rauchzipfel

o

FERTIGES

Feines Ragout, Schnitzel oder Fleischkiichle —
alles fix und fertig. Ob als Vorspeise oder als
Ment mit Kleiber-Spatzle oder -Knddeln — freuen
Sie sich auf entspannte Weihnachten.

v Ragout fin=

Y Wildragout™

¥ gebratene Schnitzel
¢ Fleischkiichle

=hitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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GESCHENKE

MIT LIEBE VON MIR ZU DIR
Es wird immer schwieriger, fir jeden das richtige Geschenk zu finden. Freude soll es
machen, vielleicht ein bisschen Uberraschung bringen, typisch sein fiir den, der es schenkt.
Ein Bergschinken, eine Salami, vielleicht auch eine Original Memminger Mau-Wurst —
Geschenke, die fast immer passen. Informieren Sie sich iber unsere Geschenkpakete.

gohenken

KLEIBER-MEISTERSTUCKE

Die Kleiber-Geschenkideen zu Weihnachten:
Allgduer Bergschinken, roher Rollschinken,
Rohsalami, Original Memminger Mauwurst,
Kachsalami — fiir Sie haben wir daraus
verschiedene Geschenkpakete zusammen-
gestellt und festlich verpackt.

o

B4 Xt et B

o
x

=
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PLANEN & VORBESTELLEN

Wir beraten Sie gerne bei der Planung der kulinarischen Seite lhres Weihnachtsfestes,
damit Sie lhre Liebsten jeden Tag verwdhnen kénnen und sich alle daheim wohlfiihlen.
Wir freuen uns auf |hre Vorbestellung.

VORBESTELLUNG

Zugegeben, nichts inspiriert so sehr, wie eine schin hergerichtete und gut gefiillte Theke. Bei allem,
was man sich zu Hause vorstellen und planen mag, die Lust an den Wiirsten und Spezialitéten,

an den Braten und gepflegten Fleischstlicken, kammt erst so richtig, wenn man sie riecht, und wenn
man sie sieht. Tratzdem, an Weihnachten lohnt es sich zu planen, und es lohnt sich vorzubestellen:
Sie bekommen ohne Hektik und Stress genau das, was Sie sich vorgenommen haben.

VORBESTELLUNG BIS SPATESTENS 13.12.2025

Umso eher Sie bestellen, desto sicherer kann alles reserviert werden, was Sie haben mdchten.
Bestellungen ab dem 13.12. sind selbstverstandlich méglich, vielleicht ist das eine oder andere
dann aber ausverkauft.

ABHOLEN ZUM VEREINBARTEN TERMIN

Zu dem von |hnen vereinbarten Termin zwischen dem 22. — 24.12. haben wir alles fir Sie

hergerichtet. Selbstverstandlich kdnnen Sie Ihre Vorbestellungen durch den Kauf weiterer
Produkte im Laden ergénzen. Leider ist eine nachtrégliche Bestellanderung nicht mdglich.

BESTELLFORMULAR NUTZEN

Bringen Sie Ihr Bestellformular fertig ausgefiillt in die Filiale, und gehen Sie es dann nachmals
gemeinsam durch mit lhrem Verkdufer oder lhrer Verkauferin. Damit kénnen Missverstandnisse
vermieden werden, und wao immer gewiinscht, kdnnen wir lhre Bestellungen nach mit Rezepten
und Kochtipps ergénzen.

MEMMINGEN Weinmarkt J 08331 9521-80 | MEMMINGEN Prinzingstr. J 0833173399
ULM Miinsterplatz J 0731 619651 | ULM Soflingen J 0731 70800120 | KEMPTEN . 0831 29527
SONTHOFEN J 08321 9952 | OBERSTDORF 208322 4814 | LINDAU . 08382 5883



