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Dierichtige Handhabung von Fleisch und Wurst

Kleine Fehler groRe Wirkung. Die folgenden Zeiletlen unseren Kunden eine
kleine Hilfe geben, die von uns mit viel Liebe uddrgfalt hergestellten Produkte
beim Transport und auch zu Hause richtig zu beHande

Speziell fur den Transport im Sommer empfehleneiie tberall im Handel
erhaltliche Isoliertasche.

Weder Fleisch noch Wurst lieben grof3e, wenn auchkumzfristige
Temperaturschwankungen. Nur 10 Minuten bei somofeh Temperaturen
im Auto gehen unseren Lebensmitteln schon ganzisehdlie Substanz.

Zu Hause angekommen, sollten Sie Fleisch und Vorsthnell wie mdglich
der Plastiktasche entnehmen und in Frischhaltebowéfiihlschrank aufbewahren.

Unser Verpackunspapier ist speziell beschichtethitfrisches langer frisch.

Das wichtigste Instrument in Ihrem Kuhlschrankeist einfaches Haushalts-
thermometer. Denn kalt ist nicht gleich kalt. P8adsie unsere Waren bei einer
Lagertemperatur von +2 bis +4° C Es wird lhnen durch Haltbarkeit

und Wohlgeschmack gedankt.

Vakuumverpackt bedeutet nicht gleichzeitig, dasswWahre ewig haltbar ist.

Durch die Vakuumverpackung kann zwar die Haltbarkeilangert werden, wie lange
verrat lhnen ihr Metzger, aber nicht unbegrenzt.f&8scher Lagerung oder
unsachgemallem Transport geht es der vakuumverpabktest aber genausoschlecht wie
der unverpackten.

Auch auf den Aufschnitt missen Sie aufpassen. Bgetung des Aufschnitts

sollte nach Méglichkeit immer in Frischhalteboxefokgen.

Servieren Sie den Aufschnitt nie direkt aus demlgghrank, sondern geben

Sie ihm etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur ungfigetem Deckel, damit er seinen
vollen Geschmack entfalten kann.

Wir hoffen, unsere Tipps verhelfen lhnen zu nocdhf3grem Genuss unserer

bayrischen Fleisch- und Wurstspezialitaten.
Wir stehen Ihnen natirlich jederzeit auch mit Rad Urat personlich zur Verfigung.
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