«Die Ware Weihnacht ist nicht die wahre Weihnacht®,
Kt Marli Schiweizer Plarrer und Schriftsteller

Vergessen wir nicht bei all unserer Routine und Abgekldrtheit auf die wirklich wichtigen Dinge
unseres Lebens zu achten. Die besten Ratgeber dafiir sind ganz in unserer Ndhe. Es sind unserer

&

Wie leuchten doch Ihre Augen, bei von uns nicht einmal mehr wahrgenommen Kleinigkeiten, Mit wie viel
Enthusiasmus machen sie sich an scheinbar kleine Aufgaben, fiir die wir uns viel zu wichtig halten.

Das Sprichtwort von Kurt Marti erinnert uns daran, wie falsch wir vielmals Weihnachten interpretieren.

Wenn wir Weihnachten wieder versuchen mit Kinderaugen zu betrachten, so werden wir die
~vahre Weihnacht” sehen kiinnen, und die .Ware Weihnacht” rilckt zwangsmdBig etwas in den
Hintergrund. Wir wiinschen lhnen von ganzem Herzen, dass dieser Fokuswechsel gelingen

Und damit dieser schdnste Abend im Jahr auch kulinarisch ein Hohepunkt wird, mdchten wir Sie gerne bej

der Meniigestaltung unterstiitzen. Damit Sie viel Zeit haben, um sich den besinnlichen Aufgaben zuguns-

fen unserer Kinder zu widmen.

Ruickblick 2010

Ein erfrischender Blickfang.
«Frech, mutig, modern und frisch®

Wir freuen uns dber die positive Resonan-
zen auf die Neugestaltung unseres

Verkaufsgeschiftes an der Neugasse.

Die Fassade erstrahlte innert kurzer Zeit in
einem leuchtenden Rot und die Innenein-
richtung wurde einer sanften Renovation
unterzogen.

Das kréftige Rot wiederspiegelt unser
Firmenlogo und unser Markenzeichen.

Fleischpreise

Die sinkenden Preise konnten wir verschie-
dentlich unseren geschatzten Kunden
weltergeben. Sel es mit permanenten
Abschldgen oder den beliebten Wochen-
hits. Die Maglichkeit fiir Sie zu profitieren.

Auch im kommenden Jahr kbnnen Sie
wieder von unserem Rabattwiirfeln
profitieren,

Einmal pro Monat wiirfeln Sie lhren Rabatt
mit zwel Wirfeln.

Infos erhalten Sie stets auf unserer Webseite
httpy S metzgerel-kuettel.ch




NIEDERGAREN

Mit tieferen Ofentemperaturen kann das Timing einer
perfekten Fleischzubereitung einfach gesteuert werden.
So ersparen Sie sich viel Stress beim Zubereiten des
Festessens.

Auswabhl

Kalb, Rind, Schwein, Lamm, Poulet- jede Fleischsorte eignet sich grund-
satzlich zum Niedergaren. Allerdings nur die edlen Stiicke, die kurzfase-
rig und mager sind. Auch dirfen diese nicht lange gelagert sein.

Ofentemperatur

Niedergaren bedeutet nicht nur, dass ein Stiick Fleisch stundenlang in
den Ofen muss.Vielmehr kann man mit der Hitze gut steuern, wie
schnell oder wie langsam es die gewlinschte Kerntempertur erreichen
soll. Fir langsames Garen braucht es dafiir 80-90 Grad (Umluft). Speziell
grofB3es Stiicke kdnnen aber auch bei hoher Temperatur normal gebraten
und erst am Schluss auf der Kerntemperatur,warm gehalten” werden.

Kerntemperatur

Ein FUhler fur die Kerntemperatur ist flirs Niedergaren unerldsslich. Mit
ihm l&sst sich alles einfach kontrollieren und steuern.

Stecken Sie die Fiihlerspitze in die Mitte des Fleisches und ziehen Sie
diese bis zum Schluss nie heraus. Rosa Fleisch erhalten Sie bei 50-55
Grad, durchgegartes bei 60-70 Grad Kerntemperatur. Beim Poulet
muissen es immer mindestens 65 Grad sein.

Anbraten

Fir einen feinen Geschmack wird das Fleisch angebraten. Das ist grund-
satzlich vor oder nach dem Garen mdglich, wie neue Kochtrents bewie-
sen haben.Wir empfehlen Ihnen aber, vorher anzubraten, weil das
Fleisch dadurch mehr Geschmack erhalt. Und weil Sie beim Anrichten
weniger Stress haben.

Anrichten

Niedergegartes Fleisch kommt warm und nicht heil3 aus dem Ofen.
Richten Sie es deshalb auf gut vorgeheizten Tellern an. Und servieren Sie
nach Moglichkeit in zwei Durchgdangen, damit eine Portion an der
Warme bleibt, bis die andere gegessen ist.

Mittwoch 21.12.11/28.12.11  08.00-12.00 / geschlossen
Donnerstag 22.12.11/29.12.11  08.00-12.00/15.00 - 18.30 Uhr
Freitag 23.12.11/30.12.11  08.00-12.00/13.30 - 18.30 Uhr
Samstag 24.12.11/31.12.11  08.00 - 16.00 durchgehend gedffnet
Sonntag 25.12.11/01.01.12 geschlossen

Montag 26.12.11/02.01.12 geschlossen

Einkauf

Wenn Sie fiir Ihr Festtagsessen gréBere Mengen brauchen, sind wir
Ihnen dankbar, wenn Sie das Fleisch zwei bis drei Tage im Voraus
bestellen.So kdnnen wir es nach Ihren Wiinschen vorbereiten.

Vor den Festtagen
herrscht immer Hochbetrieb und es bleibt selten Zeit fur einen
ruhigen Einkauf oder der gewiinschte Artikel ist nicht mehr am Lager.

Wir empfehlen Ihnen deshalb, Ihre Weihnachtsbestellung friihzeitig
bei uns aufzugeben. Einen Bestelltalon haben wir hier beigelegt.
Wir freuen uns, wenn wir Sie kompetent beraten dirfen.

ABHOLBOX

Bewadhrtes fiihren wir weiter.

Letzte Weihnachten haben wir erstmals unsere Abholbox eingefiihrt.
Sie kdnnen somit Ihre Vorbestellung ohne Einkaufsstress bei uns dort
Abholen.Vorbei ist das lange Anstehen.Wir bauen diese Idee noch aus
bieten Ihnen gerne noch etwas zum Anstossen und Snacks an, damit
hier sicherlich, trotz Weihnachtshektik, auch noch einige besinnliche
Worte gewechselt werden.

Wir danken Ihnen von Herzen fiir Ihre Treue und lhr Vertrauen in uns und unsere Produkte.
Gerne begrif3en wir Sie auch im neuen Jahr wieder bei uns an der Neugass 14 in Berneck.

Fir die bevorstehende Weihnachtstage wiinschen wir Ihnen eine besinnliche Zeit und fiir 2012 alles Gute und beste Gesundheit.
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