A 4
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v
A 4
A 4
v
v
v
v
v
v
v

NPININININININININININININININININITNINININININITNING

C A A A AAAAALAALAALEALEAEAN

AP KW PP W AN W AN KW
L A A A A A A A A A A A A A A
¢ oM e B d S e d e % E B % % % 9
L A A AAAAAAAAALAALNALAI
3 % 3 3 of

Y
Y
Y

v
v
v
v
v

G 4
v
\ 4
\ 4
v
\ 4
\ 4
\ 4
v
v
v
v
v
v
v
v
v
v o
v
v
\ 4
\ 4
v
\ 4
\ 4

dI a3 g

O S0 s 0 W X s 0 PO »S
‘«@-s»“«@-»»“«@ » PR « »»“«@-s»"«e-»»“
¢ M B W B ¥ BB M OB W OB O¥ OB W
A A A A A A A A A A A A A A L 4
ok . JE S JE 2 JE JE S JE S JE Sk X

NONININININITNININININININININININININININININININJ

AN
A J

AN EAW AN RS WA NAW AN KW
L A A A AAAAAALAALAALEASN

444444424232 3222 2224242424222 2 22232

C OB W W W W W W W W W W W W W OH 2



A A A A A A A A A A A A A A A 4
W I I 3 3 3 3 3 3 3 B 8 3
| ¢+ ¢ 1 1» 1» 1» » » » » @ 1 1nr r© 1
RRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRR
COBEOBE M O OBEOBE M N B N6 M B OB W 3

&, Q o, Q ﬁ

&, Q &, Q &,
- -2§- 4§ - - * T S, S

A VAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVA AVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVY

B Ve Ve . Ve o B o R o g
¢ T & T & T&T & P SR

A VAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAV

\AAA2A2A2A2424242424242214214141
COBE OB OHE O W W OBE O 3 W R B 3 B 9

L L 7

AN SAN WAl NAY WAl SAN WAl Sas
L A A A AL AL 2402024242 2/
EEEEEEEEREREREERENEXZS
L\ AAAAAAAADAADALAALAALAALA1
I I IR I I I
¥ & . . FLETLTL

V' N
0

EERERERREREREERERERREREREEREEREREREREERRER K R
v Q,0. Q0. Q, 0, Q, 0, Q, 0. Q,
- -2 --BPp- AP -AP =~ - AP~ * =8
OB W M W W W W ¥ ¥ e oW W OB W
Y Y Y U U U U U U U YUY U U S S
B 4 4 4 & A 4 A 4 & & a
e ol ol S et i ol i ol ol ol ol ol ol
A VAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVY S
= .\) = "‘ = ,\‘ = ‘f‘ = .\) = ‘f‘ = ,\‘ = ‘f‘ =
A Y S SRS SR SRS SRR SRR

L\ AA2A4A2A4A2A24242A224221411

EERRRRRRRRRERERERRERERERRRERERRRRRRRRRRERERRER R

O W W W W W W W W W W W W W W



4t

S0, WIE WIR DENKEN, WIRD ES NICHT SEIN.

Wenn wir eines haben lernen kdnnen dieses Jahr, so ist es,
sich auf unerwartete Situationen einstellen zu konnen. Nichts ist

gekommen, wie wir es geplant haben — und doch, es war ein gutes
Jahr. Zwar war's nix mit dem Urlaub in Italien, dafiir aber haben wir den
bayrischen Wald neu entdeckt. Auswarts essen war nur selten mdglich,

miteinander und flireinander zu kochen aber macht uns inzwischen
mindestens so viel Spals. Wir haben gelernt, die Dinge zu nehmen, wie
sie kommen, uns daran zu erfreuen, dankbar zu sein fiir das, was es gibt.

Wir ahnen es schon heute, vermutlich wird auch Weihnachten dieses
Jahr anders, als wir uns das vorstellen. Eines aber ist sicher: Wer auch
immer zu Besuch kommt oder nicht kommt, es gibt etwas Gutes zum
Essen. Wir helfen lhnen dabei.

Planen Sie sorgféltig, denn Sie wissen ja, um gut improvisieren zu
kénnen, muss man gut geplant haben.
Mége Ihnen dieses Biichlein dazu eine Hilfe sein.
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Ein kleines
Mitbringsel, ein
wohlmeinendes
Geschenk, ein
Dankeschon oder
ganz einfach

_ _ _ _ _  eine freudige
2,2 '\N2;" 2"\ 2P (beraschung.

UNSERE
MEISTERSTUCKE

Schinken und Wirste:
frisches, gutes Fleisch, in
bewéhrter Handwerker-
tradition hergestellt,
sorgfaltig gereift und
schon verpackt. Zur Freude
desjenigen, der es schenkt,
und zur Freude derjenigen,
die das Geschenk erhalten.




MEISTERSTUCK NR. 1

* Rohsalami
“* Bauernkochsalami

MEISTERSTUCK NR. 2

* Memminger Mauwurst
* Allgduer Bergschinken

MEISTERSTUCK NR. 3

* Memminger Mauwurst
* Gottinger Blasle
* Bauernkochsalami

4t

MEISTERSTUCK NR. 4

* Gottinger Blasle

* Rohsalami

* Bauernkochsalami

* Allgduer Bergschinken

MEISTERSTUCK NR. 5

* Bauernkochsalami

* Rohsalami

* Roher Rollschinken

* Memminger Mauwurst
* Gottinger Blasle

MEISTERSTUCK NR. 6

* Geschenkgutschein
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Zwar glauben wir

U wissen, wie er
schmeckt, und sind
doch jedes Mal
tiberrascht, wie gut
er sein kann. Nichts
geht (iber einen guten
Braten.

VOLLMILCHKALB —
EINE RARE DELIKATESSE

* Kalbsbraten vom Bug oder Hals
* Kalbsnierenbraten *

* gefiillte Kalbsbrust *

* Kalbsbrust zum Selberfiillen *
* Kalbsriicken

* Salbeibraten *

* Fonduefleisch*

A A A A A A A A A A A A A AL
F W % % U ¥ U ¥ U v v Y v T U
b i e e e i ol T TTT—TTSsrsa-s

“hitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen



UNSER SCHWEINE-
FLEISCH -

NOCH VIEL BESSER
ALS ERWARTET

* Schweinekrustenbraten

* Pokelbraten *

% Burgunderbraten

* Badisches Schaufele *

* Weihnachts-Honigschinken *
* Rollschinken™®

* Fonduefleisch*

RINDFLEISCH VON
DER FARSE,
SORGFALTIG
GEREIFT

* Krauter-Roastbeef *

4t

* feiner Schmorbraten von Bug oder Nuss

* Rinderspickbraten *

* Braten vom Rinderhochriicken

* Rinderzunge gepokelt/gerduchert *
* Rinderrouladen von der Oberschale
* Rindergulasch

* Fonduefleisch *

FONDS: KRAFTVOLL
UND BEKOMMLICH

Wer auch immer unverhofft
hereingeschneit kommt, Sie
nehmen einen Fond aus dem
Tiefkiihler und zaubern eine
Sauce zum Fleisch, als hatten
Sie stundenlang Gemiise und
Fleischknochen gerdstet und
dann alles im Wein mit
Gewdirzen gekocht.

* Kalbsfond
* Rinderfond
* Wildfond

* Entenfond

»
»
»
»
»
»
»
»
»
»
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Die groRen franzosischen Kéche, allen voran Alain Ducasse, haben das Problem der
unerwarteten Gaste auf ihre Weise geldst. Bei niedrigen Temperaturen (um die 50—70 °C)
haben sie ihre Braten stundenlang sanft gegart, verpackt in einen Vakuumbeutel.

Das Fleisch wird wunderbar zart, bleibt saftig, nimmt den Geschmack der beigefiigten
Krduter und Gewtirze auf. Genauso haben wir unsere Braten fiir Sie gemacht. Sorgfaltig
aufwdrmen, schén anrichten, und Sie und Ihre Gaste werden tafeln wie Gott in Frankreich.

AL A AALAALALES

Fanghmedeninalen: wag e offe b

Schweinebraten in seinem
natiirlichen Jus *

Ein Hauch von Thymian, Salz und Pfeffer —
und der wunderbare Geschmack von
Schweinefleisch aus der Zucht des Bauern
Bause: zart, saftig, dezent.

Kalbsbraten vom Hals *

Leicht durchzogen, der rahmige Geschmack des
Vollmilchkalbs mit frischen Zwiebeln, Tomaten
und einem Hauch Wachholder.

Rinderschmorbraten in Rotwein *
Mageres Rindfleisch, viel Rotwein,
Champignons, Zwiebeln und Tomaten. Ein

Braten, der uns warmt, Kraft und Zuversicht gibt.

Kalbsbraten provencal *

Ein fester Biss, der rahmige Geschmack des
Fleisches, die wiirzigen Kréduter der Provence.
Zwar konnten wir dieses Jahr nicht hinfahren,
umso besser aber schmeckt uns der Braten.

Rehkeule in feiner Wildsauce *

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

Roastbeef rosa *

Kalt oder warm ein Hohepunkt jeder festlichen
Tafel, rosa gebraten, zart und geschmackvoll.
Sorgfaltig erwdrmen, nicht mehr als 65 °C, damit
die Kerntemperatur nicht tiber 59 °C steigt.

*bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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Beutel 1 Stunde vor Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen.

Ofen auf 95 °C vorheizen — nicht tiber
100°C, sonst platzt der Beutel! Bei
Roastbeef rosa nur auf 65 °C vorheizen.

Geschlossenen Beutel auf mittleres Blech
im Ofen stellen (nicht anstechen).

1 Stunde bei 95 °C erhitzen. Roastbeef rosa
(je nach GroRe) 1—1,5 Stunden bei 65 °C erwarmen.

TIPP:
Nicht in der Mikrowelle, das zerstort sowohl den
Geschmack als auch die Zartheit.

€ 3 E 2

Fleisch gegen die Faser aufschneiden,
servieren und genielRen.

TIPP:

Die Sauce bei Bedarf in einem Topf
nacherhitzen. Die Teller kénnen Sie im
selben Ofen vorwarmen, weil er sauber

)

bleibt.
Bitte beachten Sie den Zubereitungshinweis auf T AL
der Packung! -

AAAAAAAAAALAALS)
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genwir
i biteen ¥

Ganz schnell gemacht:
Warten, bis die Familie
am Tisch sitzt — kurz
anbraten, wiirzen,
servieren. Und wenn
unverhofft noch Géste
kommen oder einer
einen Nachschlag

will, kein Problem,

das schaffen wir.

GUTES AUS DER PFANNE

* Rostbraten vom Rind

* Feinste Steaks von Rind, Kalb und Schwein
* Kalbsschnitzel vom Vollmilchkalb

* Kalbsgeschnetzeltes

* Schweineschnitzel

* Schweine-Kotelett

e e Sl e S W e 3 ke W




WARME SAUCEN

Selbstgemachte Saucen sind
durch nichts zu ersetzen. Sie
tragen die Handschrift des Kochs
oder der Kéchin, legen Zeugnis
ab von ihrer Raffinesse und
Lebenslust. Uberraschen Sie Ihre
Gaste mit einer unserer Saucen:
erwarmen, abschmecken,
servieren.

* Feine Bratensauce

* Pfefferrahmsauce

* Rotwein-Schalotten-Sauce
* Champignon-Weilwein-Sauce
* Madeira-Sauce *

* Feinschmeckersauce ,Reh” *

*itte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen
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DIE BEILAGEN

Erst die sorgfaltig gewahlten

Beilagen vollenden ein Gericht.

Auch wenn einzelne Géste
sich zuerst nur wenig nehmen,
wird alsbald ein abgeklartes
Lacheln ihr Gesicht erhellen,
und sie wollen mehr. So ist
das mit guten Beilagen.

* Blaukraut ,Gourmet”
* Semmelknddel

* Schupfnudeln

* Spatzle

* Kartoffelsalat

* gekochtes Sauerkraut




Mit Recht gehort
ein Braten vom
Reh oder Lamm

in vielen Familien
zur Tradition. Und
dort, wo dies noch
nicht so ist, wéar's
vielleicht Zeit, eine
neue Tradition zu
beginnen.

Ji- Q- -JE---JE- LAMM

Nur das frische Fleisch

von gesunden, sorgfaltig
geschlachteten Tieren hat diesen
unvergleichlichen Geschmack.
Nicht von ungefahr genieflen
auch Kunden, die frither einen
grolRen Bogen um’s Lammfleisch
machten, unsere Lamm
Delikatessen.

* Lammkoteletts und -steaks *
* Lammkeule *

* Lammriicken®

* Lammschulter *



*
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PUTEN UND
HAHNCHEN

In manchen Familien ist
die Pute Inbegriff des
Weihnachtsessens.

Und auch Hahnchen
haben ihren festen Platz.

* Puten”

* Jungputen®

* Puten-Teilstlicke *
* Maishdhnchen*
* Maishahnchenteile *

WEIHNACHTSGANS
UND -ENTE

Eine knusprig gebratene Gans oder
eine Ente, schon unsere GroReltern
haben damit Weihnachten gefeiert.
In guter Qualitét nicht ganz einfach
zu kriegen — bestellen Sie so frih
wie moglich.

* Weideganse *

* Géansebriste und -keulen *
* Bauernenten*

* Entenbrustfilets *

* Entenkeulen™

* Lebern von Gansen,
Enten und Hahnchen *

8,0,
«""a«-&, ) "%»-«ﬁ

“hitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen

REH

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

* Rehkeule, entbeint *
* Rehkeule, in Teilen*
* Rehmedaillons *

* Rehriicken *

* Rehschulter*

8,0, 8,0, 8,0, 8,0, 8,0,
&L - - @8- &K - .,”*.-«fa"?



Sie starkt den
Kérper, warmt die
Seele, scharft den
Geist: eine gute
Suppe. Und wenn
noch eine Wurst
drin schwimmt, ein
Stiick Fleisch oder
sogar beides, wird
alles gut.

R

SIEDFLEISCH

Siedfleisch ist nicht einfach

Siedfleisch, da gibt es die unter-
schiedlichsten Stiicke. Jedes ist
anders im Biss, schmeckt anders,

hat seine eigenen Liebhaber.

* Siedfleisch von Brust und
Querrippe

* Siedfleisch von Hochrippe
und Scherzel

* Tafelspitz
* Kruspelspitz*
* Birgermeistersttick

SUPPEN UND
EINLAGEN

Eine kraftige Suppe

stillt den ersten Hunger,
sie bringt uns wieder

z7u Kréften nach der
Schneeballschlacht, sie
beruhigt uns und l&sst uns
selig schlafen, auch wenn

wir bis Mitternacht Mono-

poly gespielt und verloren
haben.

* Fleischbriihe
* Bratknodel /-spatzle
* Leberknédel
* Leberspétzle

“bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen

MAULTASCHEN

Einige davon mag man
immer, passen tun sie zu
allem und mdgen tut sie
jeder. Sie gehéren zur
Weihnachtswoche wie der
Christbaum und die Kerzen.

* Kalbfleisch-Maultaschen

* Hausmacher-
Maultaschen

* Gemiise-Maultaschen

* Edelpilz-Maultaschen
(nur an Weihnachten) *

* Lachsforellen-
Maultaschen
(nur an Silvester) *



Ein kalter Braten,
eine knackige Wurst,
ein belegtes Brot mit
Kalbsleberwurst und
Schinken oder doch
gestrichenes Paté auf
einem Toast. Jeder
nimmt sich, was er
will — und alle sind
zufrieden.

SCHINKEN, WURST
UND KALTE BRATEN

Sie haben eines gemeinsam:
sie sind gemacht aus gutem frischem
Fleisch.

* Nussschinken

* Weihnachts-Rollschinken,
roh und gekocht

* Allgduer Bergschinken

* Hausschinken franzosische Art

* Ratsherrenschinken

* Lachsschinken

* feinster Aufschnitt

* kalte Braten

* gebratenes Roastbeef

* Truffelleberwurst

* Preiselbeerleberwurst

* Pflaumenleberwurst

und vieles andere mehr

FAEAEAEAE ALY

KLEIBER-SPEZIALITATEN

Gediegene Festlichkeit, ein Hauch von
Luxus — und am besten isst es sich
doch zu Hause.

* Geflugelleberparfait

* Leberpaté mit Preiselbeeren
* Leberpaté mit Triiffeln

* Rotwein-Schalotten-Terrine
* Leberterrine mit Rehfleisch

* Paté provencal

dazu:
* Cumberland-Sauce
* (Orangensauce
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Gehaltvoll oder
leicht, exotisch oder
bayrisch, wiirzig oder
wunderbar mild.
Vorspeise, Beilage
oder Hauptmahlzeit
—ein frischer Salat
bringt Abwechslung,
ist bekémmlich,
schmeckt groBartig. * Wiener Gefliigelsalat

* Gefliigelsalat ,Bombay”
* Sellerie-Apfel-Salat

* Rindfleisch in Vinaigrette
* Eiersalat

* Pilzsalat

* Linsensalat

* Pagodensalat

* Vitello tonnato
* Fleischsalat
* Schweizer Wurstsalat

* Schwedensalat

* Gepokelte Rinderbrust in
Meerrettich-Vinaigrette

* Rehscheiben ,Férsterin”

* Cole Slaw

* Mais-Nudel-Salat

p222222222222222

222



Eine schmackhafte
Wurst, ein Ragout
oder Fleischkiichle mit
Spatzle, Knodel oder
einfach einem Stiick
Brot. Sofort gemacht
und doch immer ein
Festessen.

.

WURST UND WURSTCHEN

Taglich frisch, aus gutem Fleisch vom Schwein,
Rind oder Kalh. Mit Kartoffelsalat oder
Sauerkraut — es schmeckt.

FERTIGES

* Frankische Rostbratwiirste Wenig Arbeit und schnell gemacht, nicht immer

* Bratwirste

hat man Lust zu Kochen. Deshalb macht das
unsere Kiichenmannschaft fiir Sie — so gut wie
selbst gemacht.

* Weilwiirste
% rohe Zitronenwdirstle (nur 24.12.21)*
* Weihnachts-Cocktailwiirstle

(rot, weif3 und gelb) * Ragout fin*
* Wiener/Saitenwiirstchen * Wildragout *
* Schiiblinge / Rote Wilrste * gebratene Schnitzel
* Debrecziner * Fleischkiichle

* Mini-Cabanossi
* Puten-K&se-Krainer
* Allgduer Rauchzipfel * bitte diese Leckerbissen unbedingt vorbestellen



UBERRASCHUNGEN MEISTERT MAN MIT GUTER PLANUNG —
UND MIT VORBESTELLUNGEN.

Besprechen Sie Ihre Meniiplane mit Ihrem Verkédufer oder mit Ihrer Verkéduferin. Diese wissen, was nur
ganz frisch wirklich gut schmeckt, und was einige Tage im Kiihlschrank bleiben kann. Und, jeder Einzelne
von ihnen ist eine Fundgrube fiir Rezepte, Zubereitungstipps und auch Vorschldge, wie eventuelle Reste
erganzt, neu zubereitet und iberraschend verdndert werden kdnnen. Sprechen Sie mit uns, wir sind fiir Sie da.

* Vorbestellen * Abholen zum vereinbarten Termin
Zugegeben, nichts inspiriert so sehr, wie eine Zu dem von lhnen vereinbarten Termin
schon hergerichtete und gut gefiillte Theke. zwischen dem 22. — 24.12. haben wir alles
Bei allem, was man sich zu Hause vorstellen fir Sie hergerichtet. Selbstverstandlich
und planen mag, die Lust an den Wiirsten und konnen Sie lhre Vorbestellungen durch den
Spezialitdten, an den Braten und gepflegten Kauf weiterer Produkte im Laden erganzen,
Fleischstiicken, kommt erst so richtig, wenn verdndern Sie aber bitte niemals eine einmal
man sie riecht, und wenn man sie sieht. abgegebene Bestellung.

Trotzdem, 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.

* Bestellformular nutzen
Bringen Sie |hr Bestellformular fertig ausgefillt
in die Filiale, und gehen Sie es dann nochmals
gemeinsam durch mit Ihrem Verkdufer oder Ihrer

* Vorbestellung bis spétestens 11.12.21 Verkéuferin. Damit kénnen Missverstandnisse
Umso eher Sie bestellen, desto sicherer vermieden werden, und wo immer gewdinscht,
kann alles reserviert werden, was Sie haben kdnnen wir Ihre Bestellungen noch mit Rezepten
mdchten. Bestellungen ab dem 11.12. sind und Kochtipps erganzen.
selbstverstandlich maglich, vielleicht ist das
eine oder andere dann aber ausverkauft. * Verlingerte Abholzeiten am 23.12.
Am 23.12. haben wir die Abholzeiten bis
N-NAU- AN - AN AN - RN - " PRI
A I N Mraer RN A BN 20 Uhr verldngert. Kartenzahlung ist méglich.

Auch fir Weihnachten stellen wir alles frisch fiir Sie her, und selbstverstandlich verkaufen wir Ihnen nur
Fleisch aus der eigenen Schlachtung (aufer Gefliigel und Lamm). Das macht unser Geschaft manchmal
etwas kompliziert. Mit Ihren Vorbestellungen leisten Sie einen Beitrag, damit jeder das bekommt, was er will.

ferung - pfeifer marketing | 2021

Konzept, Layout, Realis
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Metzgerei Michael Kleiber GmbH | www.kleiber-metzgerei.de
L '1 MEMMINGEN Weinmarkt . 08331 9521-80 | MEMMINGEN Prinzingstr. J 0833173399 L '1
ULM Miinsterplatz J 0731 619651 | ULM Seflingen 073170800120 | GUNZBURG J 0822134174 | KEMPTEN J 083129527
' ‘ ‘ SONTHOFEN 08321 9952 | OBERSTDORF 083224814 | LINDAU J 08382 5883 ‘
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