Art.-Nr
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1052
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1055
1056
1057
1058
1100
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1105
1110
1111
1113
1112
1115
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1121
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1200
1205
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1420

Artikelbezeichnung

SPANFERKEL 1/2

SPANFERKEL
SPANFERKELSCHULTER m.B.
SPANFERKELSCHLEGEL m.B.
SPANFERKELRUCKEN
SPANFERKEL-ROLLBRATEN
SPANFERKELBAUCH m.B.
SPANFERKELHALS
SPANFERKELSCHLEGEL o.B.
SPANFERKELSCHULTER 0.B
S-KOTELETT m.B.

S-LACHS, Kotelett 0.B. 0.Kette
S-LACHS gefroren

S-HALS m.B.

S-HALS o0.B.

ROLLBRATEN VOM HALS

S-HALS 0.B. gefroren

S-HALS 0.B.m.SCHWARTE
S-FILET, frisch, o. Kette

S-FILET, GEFROREN

FILETKOPFE GEFROREN
S-SCHLEGEL W.GEW.

S-WADE FUR GULASCH

S-NUR, mit Schwarte

S-HUFTE, mit Schwarte
S-SCHLEGEL O.B. M.SCHW.,RUND
S-SCHLEGEL SCHIER MIT OBERSCHA
S-SCHLEGEL SCHIER O. OBERSCHA
S-SCHLEGELROLLBRATEN
S-SCHLEGELKRUSTENBRATEN
S-OBERSCHALE O. DECKEL
S-UNTERSCHALE, SCHIER
S-WARGEL

S-NUR SCHIER

S-HUFTE, SCHIER

S-HINTERHAXE

S-SCHULTER W.GEW.
S-SCHULTER GANZ O.B.M.SCHWARTE
S-SCHULTER hohl

S-SCHULTER SCHIER
S-SCHULTER ROLLBRATEN
S-SCHULTER KRUSTENBRATEN
DICKE SCHULTER O.SCHWARTE
DICKE SCHULTER MIT SCHWARTE
S-VORDERHAXE

S-SCHAUFERL

S-HACKFLEISCH, Schulter schier
S-HACKFLEISCH
S-BAUCH | ZUGESCHNITTEN



1450 S-BAUCH | ZUGESCHNITTEN, O. B.

1470 S-BAUCH-ROLLBRATEN

1473 KUTTERBAUCH

1488 BABY-SPARERIBS gefroren

1489 BABY-SPARERIBS

1490 S-SCHALRIPPCHEN

1611 S Il fur Hackfleisch

1618 S-NACKENSPECK, ohne Schwarte
1619 S-RUCKENSPECK, ohne Schwarte
1620 SPECK I ER

2110 R-HALS o. BEIN

2112 SAUERBRATEN, KEULE, eingelegt
2120 R-HOCHRIPPE 0.BEIN

2121 ENTRECOTE

2129 R-LENDE mit Fettrand

2130 R-LENDE o. F. 0. Sehne

2132 R-LENDE, argentinisch

2140 R-FILET, eigene Schlachtung
2144 R-FILET, gefroren

2143 R-FILET, argentinisch

2230 R-KEULE 4ER SCHNITT M. OS
2240 R-KEULE 3ER SCHNITT O. OS
2250 TAFELSPITZ

2260 BURGERMEISTERSTUCK

2280 R-WARGEL

2290 R-OBERSCHALE

2291 R-UNTERSCHALE

2293 R-HUFTE

2294 R-NUR

2330 DICKE RINDERSCHULTER

2340 FALSCHES FILET

2350 SCHULTERBLATT

2360 RINDERWADE

2370 RINDERSCHULTER 3ER SCHNITT
2420 ZWERCHRIPPE

2421 BEINSCHEIBEN

2430 BRUSTKERN o. BEIN

2530 R-ZUNGE FRISCH

2540 R-ZUNGE GEPOKELT

2550 R-Zunge gepdkelt u. gerauchert u. gekocht
2591 OCHSENSCHWANZ

3100 K-RUCKEN m.B

3110 K-RUCKEN 0.B

3120 K-LENDCHEN schier

3130 K-FILET

3160 K-HALS o0.B.

3170 K-HALS-ROLLBRATEN

3171 K-GULASCH geschnitten

3172 K-GULASCH a.Stlck

3230 K-OBERSCHALE o. Deckel

3231 K-GESCHNETZELTES aus der Oberschale



3235
3240
3241
3250
3260
3265
3270
3271
3280
3285
3310
3320
3330
3340
3401
3410
3411
3430
3431
3432
3510
3520
3530
3561
3570
3580
3585
3610
4011
4016
4102
4105

K-OBERSCHALE o. Deckel, rose
K-FRIKANDEAU
K-TAFELSPITZ

K-NUSS

K-HUFTE

K-STEAKHUFTE
K-HINTERHAXE
K-HINTERHAXE geschnitten
K-OBERSCHALE m. Deckel
K-OBERSCHALE m. Deckel, rose
K-SCHULTER o0.B.
K-SCHULTER dicke
K-SCHULTER-ROLLBRATEN
K-VORDERHAXE

K-LAPPEN o.B. zugeschn.
K-NIERENBRATEN handgerollt
K-NIERENBRATEN handgerollt, TK
K-BRUST o0.B. z. Fillen
K-BRUST gefullt

K-BRUST o0.B.

K-LEBER

K-ZUNGE

K-HERZ

K-LUNGERL geschnitten
K-NIERE

K-KOPF gebrtiht

K-BACKCHEN
K-SAUCENKNOCHEN
REH-KEULE m.B. TK
HIRSCH-EDELGULASCH TK
PUTEN-SCHNITZEL geschnitten
PUTENBRUST



