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Wir stellen Wurst und Schinken der Premium-
klasse her — extklusiv fiir die Bedienungstheke.

Dabei verbinden wir traditionelle Handwerks-
Eunst mit modernster Technik.

Handarbeit und die Liebe zum Detail
zeichnen unsere Produkte aus. Geschmack und
Aussehen verschmelzen zu einem GenufSerlebnis!

Waurst- & Schinkenmanufaktur als
Familienbetrieb seit 1909
Yk
Der Spezialist exklusiv fiir die Bedienungstheke
Yk
Besonderer Geschmack durch handwerkliche
Herstellung und eigene Gewiirzmischungen
Fokk
Einzigartige Produkte mit attraktiver Spanne
Sfiir unsere Geschiiftspartner
Yk

Eigener AufSendienst mit direktem
Service und personlicher Betreuung
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Ey;é Leinen
Er 3
Qualitit!

Wir garantieren den Einsatz
hochwertiger Robstoffe und achten auf deren
Herkunft
und auf die Bedingungen der Erzeugung.

Die regionale Herkunft dokumentieren wir in
unserem Herkunftsnachweissystem unter

www.schinken.de
i o)

|’ S
Lot /l/[ wts e
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Familienunternehmen seit iiber 100 Jahren.

1964 pachtete Piet Mutsaers das Unternebhmen,
welches er 1969 von den Gebriidern Bedford iibernahm.

Sein Credo: Fiir Qualitiit gibt es keinen Ersatz.

Heute leiten Gabriele und Bert Mutsaers das Familienunternehmen
in 2. Generation und beherzigen den Grundsatz ihres Vaters.

Sie- als gelernte Metzgermeisterin und
Er- der Betriebswirt und Metzgergeselle.

T VAl gy
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Handwerk pur! Unsere

Zwiebeln schiilen wir von Hand

Bei uns werden die Gallengiinge aus der Leber
von Hand entfernt
Das Ergebnis: Ein kdstlich milder Geschmack

Kochwurst traditionell im Naturdarm

Hiindische Fiillung der Kappen
Die Naturddrme kochen in der Briibe:

Intensiver, einzigartiger Geschmack Réiiuchern iiber Buchenrauch
Buchenholzspéine und Wacholderbeeren

Herrlich mildes Raucharoma
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Unsere Robschinkenhberstellung: Die Zutaten werden von Hand
Nach italienischem Naturreifeverfahren verlesen, geschnitten und platziert

TraditionsgemdfS mit Gewiirzschmalz einreiben

Reifegarantie: 7-13 Monate
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pro Schinken
gespendet an
terre des hommes.

Bis bheute iiber

540.000 €

Nachhaltige Hilfe
Aufbau eines Kinderinternats und Fliichtlingscamps in Burma ab 2012
Aufbau der Bedford-School in Angola 2007-2012
Aufbau des Fliichtlingscamps in Angola 2003-2007
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Kernschinken Coburger Schnitt

( )
N

Carat -5

7 lfigetrocksye,

Aus der Ober- und Unterschale geschnitten, mit Meersalz
und Gewiirzen gesalzen. Mindestens 13 Monate nach dem
italienischen, sehr arbeitsintensiven Naturreifeverfahren
langsam gereift und lufigetrocknet. Verkaufsgerecht

zugeschnitten, ohne Knochen, ohne Schwarte, wenig

Anschnittverlust.

OJM W [l;' Mj W lufigetrockner

Kernschinken Coburger Schnitt

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 852
ca.2800g

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei

Geschmacks- @
verstirkerfrei

Aus der Ober- und Unterschale geschnitten, mit Meersalz gesalzen und 7 Monate nach Herkunfs-

dem italienischen, sehr arbeitsintensiven, langen Naturreifeverfahren am Knochen gereift nachweis

und lufigetrocknet. Verkaufsgerecht zugeschnitten, ohne Knochen mit nur einem kleinen

Teil Schwarte auf der Unterschale, wenig Anschnittverlust. Art. 825
ca.3100g

/Q/”/ZJ Mﬁ C&‘@éf 5 0&;&? geriiuchert

Aus der Ober- und Unterschale geschnitten, mit Meersalz gesalzen und 7 Monate

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei

Geschmacks- @
verstirkerfrei

nach dem italienischen, sehr arbeitsintensiven, langen Naturreifeverfahren am Herkunfis- "
Knochen gereift und geriuchert. Verkaufsgerecht zugeschnitten, ohne Knochen mit nachweis
nur einem kleinen Teil Schwarte auf der Unterschale, wenig Anschnittverlust.

Art. 823

ca. 3400 g

Kinigsberger Heinatshinken, o

Kernschinken nach einem iiberliefertem Rezept aus OstpreufSen

Aus der Ober- und Unterschale geschnitten, mit Meersalz und groben, kriftigen Gewiirzen

gewiirzt und 7 Monate nach dem traditionellen, sehr arbeitsintensiven, langen Naturreife-

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei

Geschmacks- @
verstirkerfrei

verfahren am Knochen gereift und geriuchert. Verkaufsgerecht zugeschnitten, ohne Knochen nH:Cr}l:Vt;fSts
mit nur einem kleinen 1eil Schwarte auf der Unterschale, wenig Anschnittverlust.
Art. 826
ca. 3600g

Gut zu wissen:

Nach italienischem Naturreifeverfahren werden alle Robschinken
mit Meersalz gesalzen, um dann 7 bis 13 Monate zu reifen.
Traditionsgemdfs reiben wir die Schinken mit Gewiirzschmalz ein.
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TR Jorkunft des Schweins. (Wo?
TR Aufzucht des Schweins. (Wie, wo?

TR Verarbeitung des Schweins. (ie, wo?

Wir méchten Thnen die Mglichkeit geben
alles iiber Thren Bedford-Schinken zu erfahren.
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Knochenschinken, geriuchert

Mit Geschmack geadelt:

Unser ,,Alter Fritz“ wird aus der Oberschale, Unterschale und
Schinkennuss gewonnen. Seine aromatische Tiefe ist gepriigt von
milder Finesse. Der zarte Biss stammt vom italienischen, sehr
arbeitsintensiven Herstellungsverfabhren — garantiert 13 Monate
natiirlich gereift und geriuchert. Mit reinem Meersalz gesalzen,
ohne Knochen und mit wenig Anschnittverlust.

A %e/’ Hu‘d m\&%jjm

Knochenschinken, lufigetrocknet

Ein besonders lange gereifter Schinken aus der Ober-, Unterschale und Schinkennuss.
AusschliefSlich mit Meersalz gesalzen und nach dem italienischen, sehr arbeitsintensiven
Naturreifeverfabhren garantiert 13 Monate gereift und lufigetrocknet. Auffiillig salzmild

und zart, sehr intensiv im Geschmack, ohne Knochen und mit wenig Anschnittverlust.

Rewelfleisoh.

Aus dem Kern magerer Rinderoberschalen
geschnitten, trocken gesalzen, mild geriuchert.

Leiuster %@L‘MW

geriuchert

Frische Truthahnbriiste werden nach der Bedford-Rohschinkenmethode gewiirzt,
trocken gesalzen und iiber Buchenholzspéinen leicht geriuchert. Der Truthahn-
schinken ist besonders mager und cholesterinarm. AufSerdem besonders salzmild,
leicht und zart im Biss.

L achsschinken  Duriser Art©

Aus mageren Koteletts geschnitten, naturgesalzen, mit zartem Speck
ummantelt und ins Netz gefiillt. Besonders salzmild, mit leichtem
Rauchgeschmack.

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 824

ca. 4500 g

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Herkunfts- %
nachweis @

Art. 827
ca. 4000 g

Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
‘Wenig Fett

Art. 882
ca. 1500 g

Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Herkunfts- %
nachweis @)
‘Wenig Fett

Art. 846
ca. 1500 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Geschmacks- @
verstirkerfrei

Art. 829

ca. 800 g
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Biirlawchschinken

gegart und gebacken

Aus der Schinkennuss geschnitten,
mit Birlauch-Kriutern fest ummantelt
und gebacken.

Wachellerchop

aus der Schweinehiifte, gegart

Aus ausgesucht kleinen Schweinebiiften ohne Speck
und Schwarte geschnitten, herzhaft gewiirzt, ins
Netz gefiillt und iiber einer Mischung aus Buchen-
holzspinen und Wacholderbeeren kriftig dunkel
geriuchert. Die kleinen Wacholderchen eignen
sich durch die kleine, handliche StiickgrifSe

besonders gut als Prisent.

MGM Y M gegart

Aus Schinkenbiiften ohne Schwarte, ins Netz gezogen, iiber einer
Mischung aus Buchenholzspinen und Wacholderbeeren kriftig
dunkel geriuchert und gegart.

S c@m(@wé;% g

Aus der Schinkennuss geschnitten, mit leichter Knoblauchnote,

ins Netz gezogen, kriftig dunkel geriuchert und gegart.

Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 873
ca. 700 g

Glutenfrei

Art. 874
ca. 1400 ¢g

Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 875
ca. 1300 g

Glutenfrei

‘Wenig Fett

Art. 889
ca. 1300 g
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Buauer

Aus der Ober- und Unterschale vom Schwein,
mit Speck und Schwarte geschnitten, handgeschniirt,

goldgelb geriuchert und gegart.

7 L Cayy

@WMM gegart

Aus der Ober- und Unterschale vom Schwein, mit Speck
und Schwarte geschnitten, handgeschniirt, kriftig dunkel

geriuchert und gegart.

Mein Meisterstick

Hinterschinken im eigenen Saft gegart

Aus der Ober- und Unterschale vom Schwein, mit Speck und
Schwarte geschnitten, in der Form iiber lange Zeit schonend gegart
und sebhr anschnittfreundlich, mit einem unverfilschten, typischen
Kochschinkengeschmack.

DMJ@M@ geqart

Ein rustikaler, mir Speck und Schwarte aus der Schweine-
unterschale geschnittener Kochschinken. Punktgenau gegart,
und im traditionellen Buchenrauch kriftig dunkel veredelr —
das Aroma des Domschinkens hilt, was seine intensive rosa

Farbe verspricht!

Dadurch, dass unsere Kochschinken von Hand geschniirt
werden, ist die Optik unschlagbar.

Gut zu wissen:

Glutenfrei
Herkunfts- %
nachweis @)

Art. 897
ca. 4500 g

Glutenfrei

Art. 879
ca. 4500 g

Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Herkunfts- %
nachweis @)

Art. 896
ca. 3600 g

Glutenfrei

Art. 828
ca.3200g
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Kriaterbratey

Schweineoberschale gegart und gebacken

Magere Schweineoberschalen werden mit
einer fein abgestimmten Kriutermischung

fest ummantelt und gebacken.
Laktosefrei
Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 052
ca. 2100 g

sze/%émfe/@ Gl

Wenig F
Schweineoberschale gegart und gebacken e et
Magere Schweineoberschalen werden mit Art. 057
fein gewiirfeltem Bacon bedeckt und ca. 2200 g

schonend gebacken.

@ Md% Laktosefrei

Glutenfrei
Wenig F
Schweineoberschale gegart und gebacken e e
Magere Schweineoberschalen werden rundherum Art. 056
mit einer feurigen Gewiirzmischung fest ummantelt ca. 2100 g
und gebacken.
ZB 7

Gut zu wissen:
Mit unseren Kochschinken-Spezialititen kinnen Sie das klassische
Schinkensortiment
um weitere Geschmacksalternativen ergiinzen.
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mit sonnengereiften Rosinen, gegart und gebacken

Aus Schweineunterschalen mit Speck und Schwarte
Glutenfrei @

geschnitten, mit Honig verfeinert, mit Rosinen

belegt und kriftig gebacken.
¢ Pige Art. 894

ca.3000g

Arrestine,

7)%5 MM Lakeosefrei

Glutenfrei
gegart und gebacken Art. 890
Aus Schweineunterschalen mit Speck und Schwarte geschnitten, ca. .2900 g

mit Rosmarin verfeinert, kriftig gebacken und mit einem
Rosmarinzweig dekoriert.

Art. 892

gegart und gebacken ca. 3200 g

Aus Schweineunterschalen mit Speck und Schwarte geschnitten,
mit Kiimmel ummantelt, gegart und kriftig gebacken.
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Schweineoberschale gegart und gebacken

Magere Schweineoberschalen werden mit griinen

Spargelstiicken bedeckt und schonend gebacken.

Aus mageren Keulen junger Rinder geschnitten, ins Netz
eingezogen, dunkel geriuchert und gegart.

M/M%— pu‘m%zwé

gegart und gerduchert

Von der Pute nur das Beste: Frisches, sehnenfreies
Brustfleisch ohne Haut wird unter Zugabe von Wacholder
mildaromatisch gepokelt. AnschliefSend schonend im Netz
gegart und im Buchenrauch veredelt, entsteht so ein zartes
Geschmackserlebnis von goldgelber Farbe.

Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 053
ca.2200g
nur von

Miirz bis Juni

Laktosefrei
Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 821
ca. 2000g

Laktosefrei
Glutenfrei
Herkunfts- %
nachweis i
Wenig Fett

Art. 880
ca.2300g
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ey

unter Verwendung von Gefliigelbriit

Zartes, saftiges Putenfleisch wird mariniert, mit roten pikanten Friichten und
Paprikawiirfeln vermengt und in eine Gefliigelform gefiillt. Darin langsam und

schonend gegart und kriftig iiberbacken.

Lraitewr-Braten

rosa gebackener Rinderbraten

Aus dem besten Stiick der Keulen junger Rinder. Innen
zartrosa und aufSen kross gebacken. Natiirlich im
Geschmack und sehr mager. Ein besonderer Aufschnitt.

Ketens

gegart
Ausgesucht magere Schweinebiuche, kriftig dunkel
geriiuchert und gegart.

Laktosefrei
Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 054
ca. 2600 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Geschmacks-
verstirkerfrei

‘Wenig Fett

Art. 051
ca. 2600 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Art. 812
ca. 1500 g
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gerduchert

Diese besondere Schinkenspezialitit fiir die Vorweihnachtszeit ist mit einer
Meersalzmischung nach unserer Rohschinkenmethode ausgesprochen mild gesalzen
und iiber 6 Monate sorgfiiltig gereift und leicht geriuchert. Zu einer edlen
Delikatesse wird dieser Schinken, hauchdiinn geschnitten, auf einem knusprigen

Baguerte oder zu italienischen Grissinis.

meyefm EWML‘

Der Klassiker aus Meisterhand!

Aus vollfleischigen Entenbriisten, sorgfiltig zugeschnitten und besonders
mild gesalzen. Jede einzelne wird im Naturdarm bis zur vollen Reife
abgetrocknet und im leichten Buchenrauch veredelt — fiir eine kriftig rote
Farbe und zarte Struktur.

QMJ%LL v O ) gt
Aus vollfleischigen Giinsebriisten, mild gepikelt, in Orangenkonfit mariniert
und gebacken (Konfit = eingelegt, kandiert).

E%Wm
Gefiillte Ente mit Truthahnbriit

Fiir unsere Entengalantine werden frische Enten sorgfiltig ausgelist, dann

mit einem groben Briit aus magerem Gefliigelfleisch sowie Croditons, Lauch
und Brokkoli gefiillt. In sorgfiltiger Handarbeit in Form gendiht, anschliefSend
im Ofen knusprig braun gebraten. In der Bedienungstheke zeigt unsere
Entengalantine ibr iiberaus appetitliches Schnittbild.

Diese ausgewihlten Leckerbissen stellen wir ausschliefSlich

Gut zu wissen:

zur Weibnachtszeit her — damit das Besondere

besonders bleibt!

Mit Meersalz E
Laktosefrei

Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Wenig Fett

Art. 836

ca. 2500 g

nur von November
bis Dezember

Laktosefrei
Glutenfrei

Geschmacks- -
verstirkerfrei @
Art. 844

ca. 400 g

nur von Oktober
bis Dezember

Laktosefrei
Glutenfrei

Art. 843

ca. 260 g

1 Beutel = 4 Stiick
nur von Oktober
bis Dezember

Laktosefrei

Art. 749

ca. 1900 g

nur von Oktober
bis Dezember
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Zertifiziert nach:

International Food

Standard (IFS) Version 6

IS0 22000: 2005

Ob Qualitiitsversprechen, verantwortungs-
voller Umgang mit den Mitarbeitern
oder gesellschaftliches Engagement — das
Familienunternehmen Bedford macht

nicht viel Wind um die eigene Sache.

Lieber gibt es Kostproben seines Konnens,

z. B. bei Fachmessen oder der Verleibung

des Osnabriicker Wirtschaftspreises 2010. Osnabriicker
Wirtschaftspreis 2010
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Salamikugeln mit

Sommertriiffeln, umbiillt mit

Parmigiano Reggiano

Mit Meersalz E
Glutenfrei

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 666

ca.80g
1 Pack = 6 Stiick

doppelt Parmigiano Reggiano

ﬁ/@ ﬁ% Salamikugeln mit Sommertriiffeln,
5 L(/ umbiillt mit

Mit Meersalz

Glutenfrei

Geschmacks-
verstirkerfrei

Art. 670

ca.90g

1 Pack= 6 Stiick
nur von Oktober
bis Dezember
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Saltufo® ist Versuchung pur.
Feine Kugeln einer ganz besonderen
Salami-Spezialitiit aus Schweinefleisch
und
erlesenen Sommertriiffeln,
umbiillt mit 24 Monate gereiftem
Parmigiano Reggiano.

Wg
Delikat €
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Eine aufSergewihnliche Rohwurst-Spezialitit, die fiir

sich spricht: Schweinefleisch und erlesene Sommertriiffel
setzen aromatische Akzente. Jede Triiffelsalami wird iiber
Buchenrauch mild geriuchert und kann durch ein
besonderes Naturreifeverfahren garantierte 6 Wochen lang
ruben. In einem rustikal geschniirten Darm sowie mit
fester, mittelgrob gekornter Struktur ergibt sie besonders
schone, schmale Scheiben.

Aromatische Salami-Spezialitiit aus Schweinefleisch und
schwarzen Kalamata-Oliven. Nach einem besonderen
Naturreifeverfahren garantiert 6 Wochen gereift und iiber

Buchenrauch mild geriuchert. In der Gitternetzhiille,
mittelgrob gekdrnt. Eine Delikatesse mit feinem Reifearoma.

Selani Mailinder Ar

Aus Schweinefleisch und Rindfleisch hergestellt, mit Knoblauch abgestimmz.
Nach einem besonderen Naturreifeverfahren garantiert 6 Wochen gereift
und iiber Buchenrauch mild geriiuchert. In einer rustikalen Wabennetz-

Hiille, mittelfein gekorns.

FM%W

Eine besonders ausgereifte Spezialitiit aus Schweinefleisch,
mit Fenchelsamen verfeinert. Im geschniirten Darm

6 Wochen zu vollem Aroma gereift. Uber Buchenrauch
mild geriuchert, mittelgrob gekirnt.

Sidlindische Sulani

Eine besondere Salami-Spezialitit aus Schweinefleisch,
italienischem, 24 Monate gereiftem Parmigiano Reggiano
und einer mediterranen Wiirzung. Nach einem besonderen
Naturreifeverfahren garantiert 6 Wochen gereift und iiber
Buchenrauch mild geriuchert. Im Naturdarm gefiillt,
mittelgrob gekirnt. Ein Blickfang in der Theke durch die
aufSergewihnliche Optik.

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei

Art. 663
ca. 1700 g

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei

Art. 665
ca. 1700 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Art. 664
ca. 1400 g

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei @
Geschmacks-
verstirkerfrei

Art. 668
ca. 1700 g

Mit Meersalz E
Glutenfrei

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 662

ca. 1800 g
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Eine Salami-Spezialitit aus magerem,
cholesterinarmem Puten-Oberkeulenfleisch
und magerem Schweinefleisch.

W[ééﬂwm Kiise

Aus Truthabnfleisch, Schweinefleisch und italienischem Kiise hergestellt,
lufigetrocknet, ohne Darm, mit Edelschimmelmantel.

7;105% - TWJL‘/ fin

Aus Truthabnfleisch, streichzart, mit einer feinen Rauchnote.

[rosciuttr Z [lrma

Original Parmaschinken

Original italienischer Parmaschinken, ohne Knochen, ohne Schwarte, ohne
Haxe, mit Meersalz naturgesalzen und 16 Monate in Parma lufigetrocknet.

Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 060
ca.2200g

Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 071

ca. 1000 g

Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei

Art. 723
ca. 600 g

Mit Meersalz E
Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei

Art. 833
ca. 5500 ¢g
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Bauwer

gekocht

im Naturdarm, gekocht und leicht geriuchert.

mit Schnittlauch

Frisches Truthahnfleisch und Schweineleber,
mit reichlich Schnittlauch und Sahne,

im Naturdarm, gekocht und leicht geriuchert,
besonders cremig.

wurst

Frisches Schweinemett mit vielen frischen Zwiebeln,

BW/Z@K—L F/é;’m/is’f

Frisches Schweinefleisch und Schweineleber, mittelgrob gekirnt,
mit vielen Kriutern, im Naturdarm, gekocht und leicht geriucherr.

BW%&@MLL

Frisches Schweinefleisch und Schweineleber als Einlage, mit Thiiringer
Majoran geschmacklich abgestimmt, im Naturdarm, gekocht und
leicht geriuchert.

Bmwmé[ %ﬁ%@%fjf

Laktosefrei .@
Glutenfrei

Art. 716
ca. 500 g

Laktosefrei @
Glutenfrei .
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 707

ca. 600 g

Glutenfrei

Art. 715
ca. 600 g

Glutenfrei

Art. 718
ca. 600 g
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BWM .
/. @@ij

mit Truthahnfleisch, schnittfest

Frische Schweineleber mit reichlich grob gewiirfelter
Truthahnfleischeinlage, mit einer kriftigen Béirlauch-
Kriiutermischung, im Textildarm, gekocht und
geriiuchert, schnittfest.

Wﬂflzﬂcﬁff

Frische Schweinezunge, kriftig gewiirzt, grob gewiirfelr,
in Handarbeit in einen Naturdarm gestopft, gekocht und
leicht geriuchert.

LM%’WJLL

mit Thiiringer Majoran, schnittfest

Frisches Schweinefleisch und Schweineleber, mit reichlich

Kriutern, im Naturdarm gekocht und geriuchert, schnittfest.

Gut zu wissen:
TraditionsgemdfS entfernen wir von Hand
8 die Gallenginge aus der Leber, 8
dies verleiht unseren Kochwurst-Spezialitiiten

den kostlich milden Geschmack.

Laktosefrei .@
Glutenfrei

Art. 735
ca. 1800 g

Glutenfrei

Art. 741
ca. 2000g

Laktosefrei
Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 734

ca. 2300 g
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mit Sommertriiffeln

Ein exklusiver GenufS, der auf der Zunge zergeht: Frisches
Schweinefleisch sowie sorgfiiltig vorbereitete Schweineleber
verleihen der Triiffelleberwurst die aromatische Basis.

Mit erlesenen Sommertriiffeln, reichlich Sahne fiir hichste
Cremigkeit und einem Gewiirz-Potpourri fein abgestimms.
Ihr gewachster Naturdarm garantiert eine ideale Handhabung
und hochwertige Prisentation in der Bedienungstheke.

Glutenfrei

Art. 702
ca. 1100 g

Kellfliscd L cberurst

Frisches Schweine- und Kalbfleisch, sorgfiiltig vorbereitete Schweineleber, Sahne Art. 701
und feine Gewiirze werden zusammengefiigt und in den Naturdarm abgefiillt. ca. 1100 g

Besonders zart und cremig.

WMMMJﬁ ml /‘[w% _—

Frisches Schweinefleisch, mageres Truthahnfleisch als grobe Einlage, Art. 782
sorgfiiltig vorbereitete Schweineleber, Sahne, etwas Honig und ca. 1100 g
Jeine Gewiirze werden zusammengefiigt und in den Naturdarm

abgefiillt.

Fecuste WMM@W&‘ _—

Frisches Truthahn- und Schweinefleisch, sorgfiiltig vorbereitete Schweineleber, Sahne Art. 780
und feine Gewiirze werden zusammengefiigt und in den Naturdarm abgefiills. ca. 1100 g

Broschuere_Image2013.pdf 24 Marz 4, 2013 13:58:59



()
sz‘
mit Pistazien und Champignons Glutenfrei
Art. 705
Frisches Gefliigel- und Schweinefleisch, sorgfiltig ca. 1100 g

vorbereitete Schweineleber, Sahne, Pistazien,
Champignons und feine Gewiirze werden
zusammengefiigt und in den Naturdarm abgefiillt.

g@f@f%@ Trnthadnlderwarst

mit Sommertriiffeln und Pistazien
ﬁ Glutenfrei @

Frisches Schweinefleisch, sorgfiltig vorbereitete Schweineleber, mageres

Truthabnfleisch als Einlage, Sahne, Pistazien, erlesene Sommertriiffel Art. 784
und feine Gewiirze werden zusammengefiigt und in den Naturdarm ca. 1100 g
abgefiillt.

W%ﬂfm/ﬁf

mit griinem Pfeffer Glutenfrei

AusschliefSlich mageres Truthahnfleisch wird in der Blutschwarten- Art. 785
masse mit griinem Pfeffer und deftigen Gewiirzen zusammengefiigt ca. 1400 g
und in den Naturdarm abgefiillt.

Gut zu wissen:
Der Naturdarm ist fiir Kochwurst uniibertroffen.
Er unterstiitzt die aromatische Veredlung beim Kochen in der Briihe
und beim Riuchern iiber Buchenrauch.
Vor der Auslieferung iiberziehen wir ibn mit einem feinem Wachsmantel,

der fiir einen optimalen Frische- und Griffschutz sorgt.
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Gefliigelleberwurst mit Schnittlauch

Frisches Truthahnfleisch und Schweineleber, mir
reichlich Schnittlauch und Sahne, zu einer kleinen
Kugel portionsgerecht im Kunstdarm abgefiillt.

Klein und fein im Gewicht, grof§ im Geschmack.

Wﬁ% @%ﬁg Triiffelleberwurst

Der kleine runde Luxus des Alltags!

Verfiihrerische Triiffelleberwurst-Kugeln, aus frischem Schweinefleisch
sowie ausgesuchter, sorgfiltig vorbereiteter Schweineleber.

Durch die hinzugefiigte Sahne zergehen sie auf der Zunge, erlesene
Sommertriiffel und feine Gewiirze machen sie unwiderstehlich. Ein
zartrosa Geschmackserlebnis, das auch optisch zum auffilligen Detail
in der Bedienungstheke wird.

K@/% — 7 Kalbfleisch-Leberwurst

Frisches Schweine- und Kalbfleisch, sorgfiiltig vorbereitete Schweineleber,
Sahne und feine Gewiirze werden zusammengefiigt und zu einer kleinen

Kugel im Kunstdarm portionsgerecht abgefiillt.
Klein und fein im Gewicht, grofS im Geschmack.

Gut zu wissen:
TraditionsgemdfS entfernen wir von Hand
die Gallenginge aus der Leber,
dies verleiht unseren Kochwurst-Spezialitiiten

den kostlich milden Geschmack.

Glutenfrei

Art. 321
ca.50g
1 Packung
= 30 Stiick

Glutenfrei

Art. 320
ca.50g
1 Packung
= 30 Stiick

Glutenfrei

Art. 322
ca.50g
1 Packung
= 30 Stiick

Broschuere_Image2013.pdf 26 Marz 4, 2013 13:58:59



Lundranct~ 7@”@4@%

in Talerform

Frisches Schweinefleisch und Speck sind mittelgrob
gekarnt, geschmacklich mit einer kriftigen
Wiirzmischung und Pfefferstiickchen abgestimmt,
in einen schwarzen Textildarm gefiillt und

kriiftig geriuchert.

ZMM— QMVJWJLL

AusschliefSlich frisches Truthahnfleisch wird mit edlen Gewiirzen und
etwas Knoblauch zu einem feinen Brit verarbeiter. Mit einer Einlage
aus magerem Truthahnfleisch, Kriutern und Senfkornern. In einen

Textildarm gefiillt und leicht geriuchert.

WM—BMM MAL%WM

Frithlingshafte Leichtigkeit das ganze Jahr hindurch: AusschliefSlich frisches
Truthahnfleisch wird mit edlen Gewiirzen und mediterranen Kriutern

zu einem feinem Brit verarbeitet, das perfekr mit der groben Einlage aus
magerem Truthahnfleisch, Mini-Champignonkipfen und Tomatenstiickchen
harmoniert. Unser Truthahn-Bierschinken wird im Textildarm leicht
geriuchert und ist zartrosa in der Farbe.

gﬁ%fw /77/6/; Pfefferkochsalami

Frisches Schweinefleisch, grob gewolft, mit feinem Brit aus
Rindfleisch. Mit groben Pfefferstiickchen, einem deftigen,
kriiftigen Gewiirzaroma, geriuchert und gegart.

Bf W _@% aus Truthahnfleisch

Eine deftig-wiirzige Kochsalami rein aus magerem, grobem
Truthahnfleisch und einem feinen Truthahnfleischbrit. Kriftig

gewiirgt und geriiuchert.

Glutenfrei

Art. 738
ca.2300g

Laktosefrei
Glutenfrei
Wenig Fett

Art. 751
ca. 1900 g

Laktosefrei
Glutenfrei
Wenig Fett

Art. 753
ca. 1900 g

Glutenfrei

Art. 740
ca. 900 g

Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 739
ca. 1300 g
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aus Giinse- und Schweineschmalz Laktosefrei

Aus feinstem Giinseschmalz, frischem Schweineschmalz

mit Grieben, mit reichlich Rostzwiebeln und Gewiirzen Art. 079

zu einem deftigen, streichfihigen Brotaufstrich 125¢

zusammengestellr. 1Pack =12 GI.
nur von September
bis April

gé/w&m@w

Laktosefrei
aus Giinse- und Schweineschmalz

Aus feinstem Ginseschmalz, frischem 11\§30078
Schweineschmalz mit Grieben, mit )

reichlich Ristzwiebeln und Gewiirzen 7’”:”" 11071. September
zu einem deftigen, streichfiibigen bis Aprzl

Brotaufstrich zusammengestellt.

Hobertus Seimal’

aus Ginse- und Schweineschmalz Laktosefrei

Aus feinstem Ginseschmalz, Art. 080

[rischem Schweineschmalz mit Grieben,

1800
mit reichlich roten Zwiebeln, Kriutern und nur yz:gn September
Srischem Knoblauch zu einem kriftigen, bis April

streichfiihigen Brotaufstrich zusammengestellt.
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Chile Setonell

aus Ginse- und Schweineschmalz

Aus feinstem Giinseschmalz, frischem Schweineschmalz

mit Grieben, scharf mit Chili gewiirzt, mit knackigen
Ristzwiebeln zu einem feurigen, streichfihigen Brotaufstrich
zusammengestellt.

Habertus Sehnal”

aus Giinse- und Schweineschmalz

Aus feinstem Ginseschmalz, frischem Schweineschmalz mit
Grieben, mit reichlich Rostzwiebeln, Kriutern und frischem
Knoblauch zu einem kriftigen, streichfiihigen Brotaufstrich

zusammengestellt.

Rillottes
aus Ginse- und Schweinefleisch

Vollfleischige, sorgfiltig ausgesuchte Ginsekeulen und
mageres Schweinefleisch werden schonend gekochs.

Das zarte Fleisch wird in Giinse- und Schweineschmalz
ausgebraten und mit Zwiebeln und fein abgestimmten
Gewiirgen abgeschmeckt. Danach wird es in Gliser
abgefiillt. Der Geschmack ist vollmundig, typisch wie
Giinsebraten.

Gut zu wissen:

Fiir unser Schmalz lassen wir die Flomen von frisch

% geschlachteten Gansen selbst aus — Y
womit wir fiir besonders

’ reine und leckere Spezialititen garantieren konnen.

Laktosefrei

Art. 085

125 ¢

1Pack =12 Gl
nur von September

bis April

Laktosefrei

Art. 081

125¢

1Pack =12 GL
nur von September

bis April

Laktosefrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 083

125¢g

1Pack =12 GI.

nur von September
bis Dezember
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mit Schweineleber

Durch reichlich frische Sahne und die aromatischen
Steinpilzstiickchen wird diese Pastete zu einer
cremigen Spezialitit. Die grofSziigige Garnitur aus
kanadischen Preiselbeeren und Niissen geben der

Pastete eine lebhafte Optik.

Auch als vakuumierte Scheibe erbiltlich.
1 Karton = 12 Scheiben & 125g

’ ﬂﬁ/ Bﬂ%fa‘a

mit Schweineleber

Aus frischem, magerem Truthahnfleisch, sorgfiltig vorbereiteter
Schweineleber, reichlich Sahne, Gewiirzen, frischem Knoblauch
und Biirlauch hergestellt. Die Garnitur aus Orangenscheiben,

Pistazien und kanadischen Preiselbeeren geben der Pastete eine

Jarbenfrohe Optik.

Aﬂéﬂ Culindos-Lustete

mit Schweineleber

Fruchtigkeit triffi Fleisch-Finesse:

AufSergewihnliche Pasteten-Komposition aus frischem Schweinefleisch
und sorgfiltig vorbereiteter frischer Schweineleber, sehr ideenreich

mit Korinthen, Apfelstiickchen und echtem Calvados arrangiert.

Jede einzelne Apfel-Calvados-Pastete ist von wunderbar cremiger
Struktur und prisentiert sich mit einer optisch wie kulinarisch sehr
attraktiven Garnitur aus Mangopiiree und Orangenscheiben.

Auch als vakuumierte Scheibe erbiltlich.
1 Karton = 12 Scheiben a 125¢

Art. 044
ca. 1600 g

Glutenfrei

Art. 024
125 ¢

Art. 049
ca. 1700 g

Art. 046
ca. 1700 g

Glutenfrei

Art. 026
125¢g
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mit Schweineleber

Sorgfiiltig vorbereitete Entenleber, Schweinefleisch,
edle Gewiirze, erlesene Sommertriiffel und Pistazien
machen diese Pastete zu einer Weibnachtsspezialitiit.
Die Garnitur aus Orangenscheiben und Pistazien ist

besonders frisch und fruchtig.

IV b% G@ ' tete

mit Schweineleber

Sorgfiltig vorbereitete Schweineleber, mageres Wildschweinfleisch,
[rische Sahne, Gewiirze und Preiselbeeren machen die Wild-
xc/ﬁwe‘inpaxtem zu einer cremig fe‘xten Pastete. Die Garnitur

aus kanadischen Preiselbeeren und Mini-Champignonkipfen

harmoniert besonders gut mit der Pastete.

&//m%

mit Schweineleber

Frisches Schweinefleisch, Rebfleisch, sorgfiiltig vorbereitete
Schweineleber, reichlich Sabne, Waldpilze und Gewiirze machen
diese Pastete zu einer kriftigen Winterspezialitit. Die Garnitur
aus kanadischen Preiselbeeren und Pistazien gibt der Pastete ein
unverwechselbares Erscheinungsbild.

Auch als vakuumierte Scheibe erhiltlich.
1 Karton = 12 Scheiben & 125¢

Die Zutaten fiir die variantenreichen Garnituren

Das ist Augenpulver fiir Thre Kunden und zu dem kistlich!

Gut zu wissen:

werden von Hand verlesen, geschnitten
und platziert.

Glutenfrei
Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 047

ca. 1700 g

nur von

Oktober
bis Ostern

Glutenfrei

Art. 040
ca. 1700 g
nur von
Oktober
bis Ostern

Glutenfrei

Art. 048

ca. 1700 g

nur von Oktober
bis Ostern

Glutenfrei

Art. 028
125 ¢
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Jfix und fertig gebraten

Frisches, mageres Schweineschinken-
und Rindfleisch wird zerkleinert,
mit Gewiirzen und Zwiebeln
gewiirzt, geformt und in der
Fritteuse fix und fertig gebraten.

. 0/: 7,
> sy

Lange Ritler, H°

Schinkenfleisch nach Art einer Frikadelle, gebraten

Frisches, mageres Schweineschinken- und Rindfleisch wird zerkleinert,
mit Gewiirzen und Zwiebeln gewiirzt, in lange Stangen geformt und in
der Fritteuse fix und fertig gebraten.

SWMCKM ASP

Zartes Schinkenfleisch, geformt, paniert u. gebraten

Unsere von Erfolg gekronten Schinkenfleischschnitten werden fett- und sehnenfrei
aus frischem Schweineschinken geschnitten, dann mit jodiertem Speisesalz

sowie feinen Gewiirzen abgeschmeckt. Einzeln geformt, paniert und verzehrfertig
goldknusprig frittiert, brillieren sie mit zartem, saftigem Geschmack als

klassische warme Hauptspeise oder als kalte Zwischenmahlzeit im individuel]
garnierten Brotchen bzw. Baguette.

Paniert wie ein Schnitzel!

Gut zu wissen:
ASP (Aromaschutzverpackung) ist das
spezielle Verpackungsverfahren, bei dem der Sauerstoff 8
in der luftdichten Verpackung gegen
aromasicherndes Schutzgas ausgetauscht wird.

Art. 420
ca. 100 g
1 Pack =
14 Stiick

Art. 482
ca. 100 g
1 Pack =
14 Stiick

Art. 410
ca. 125 g
1Pack=

10 Stiick
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Zartes Hihnchenbrustfleisch,
geformt, paniert u. gebraten

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 496

ca.20g

1 Pack =
ca. 63 Stiick

Ob heiff serviert oder als kalter Snack — die knusprigen Hihnchen-Chili-Sticks gewinnen
ihre Freunde immer ganz schnell: Sticks aus magerem, grob gewiirfeltem Hiihnchen-
brustfleisch in einer knackigen Cornflakes-Panade, mit Chili, Tomatenstiickchen sowie
[rischem Knoblauch temperamentvoll abgeschmeckt. Goldgelb und kross frittiert sind
Hiihnchen-Chili-Sticks eine Zwischenmablzeit oder zusammen mit Salat und Dip das

ganzge Jahr hindurch der absolute Fingerfood-Favorit!

/‘QM AP

Zartes Hihnchenbrustfleisch, geformt, paniert u. gebraten

Mageres Hihnchenbrustfleisch wird in grobe Wiirfel geteilt,
mit Gewiirzen, frischem Knoblauch und jodiertem Speisesalz
gewiirzt, in die vielseitige Dreieckform gebracht, mit einer
Cornflakes-Knusperpanade paniert und in der Fritteuse fix
und fertig knusprig gebraten.

WML_%@ Asr

Zartes Hihnchenbrustfleisch, geformt, paniert u. gebraten

Mageres Hiihnchenbrustfleisch wird in grobe Wiirfel geteilr,
mit Gewiirzen, frischem Knoblauch und jodiertem Speisesalz
gewiirzt, geformt, mit einer Cornflakes-Knusperpanace
paniert und in der Fritteuse fix und fertig knusprig gebraten.

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 488

ca.70g

1 Pack
= 16 Stiick

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 495

ca.20g

1 Pack
= ca. 60 Stiick
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Zartes Hihnchenbrustfleisch,
geformt, paniert u. gebraten

Mageres Hiihnchenbrustfleisch wird in grobe
Wiirfel geteilt, mit Gewiirzen, frischem
Knoblauch und jodiertem Speisesalz gewiirzt,
geformt, mit einer Cornflakes-Knusperpanade
paniert und in der Fritteuse fix und fertig
knusprig gebraten.

Mageres Hihnchenbrustfleisch wird in grobe Wiirfel
geteilt, mit Chili, Tomatenstiickchen und frischem
Knoblauch gewiirzt, zum Bagel geformt,

mit einer Cornflakes-Knusperpanade paniert und
in der Fritteuse fix und fertig knusprig gebraten.

(/'7'\)

Clill- %/

Zartes Hihnchenbrustfleisch geformt, paniert u. gebraten

Gut zu wissen:

Unsere Bratprodukte lassen sich ohne viel Aufwand
% als kalter oder heifSer Snack schnell zubereiten und

schmecken auch ohne alles gut!

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 450

ca. 135¢g

1 Pack =
10 Stiick

Geschmacks-
verstirkerfrei
Art. 422

ca. 100 g

1 Pack =
12 Stiick

Broschuere_Image2013.pdf 34 Marz 4, 2013 13:59:00




‘/\
N

S whrillly),
nil Keduterkise

in Aspik

Rillchen aus zartem Schinkenfleisch werden

mit einer herzhaften Kriuterkdse-Zubereitung
gefiillt und in eine mit Méhrenstreifen garnierte

Vierkantform eingelegt.

Pyl

gefiilltes Schinkenfleisch in Balsamicogelee

Schinkenfleischscheiben werden mit einer frischen Spargel-Kiise-
Zubereitung gefiillt, in eine mit Eischeiben garnierte Vierkantform
eingelegt und mit einem Balsamico-Essig aufgefiillt.

SWW%%@

(v Dl leer

mit Meerrettich-Kise-Fiillung, in Aspik

Eine ausgewogen wiirzige Entdeckung mit fruchtiger Note:

Zartes Schinkenfleisch zu Rillchen gedreht, mit einer wiirzigen
Meerrettich-Kise-Zubereitung gefiillt und in Preiselbeergelee
eingelegt. Das Produkt mit einer Garnitur aus ganzen Preiselbeeren
ist eine Bereicherung fiir jedes Buffe.

Gut zu wissen:
Unsere Aspik-Rollchen bringen Abwechslung
in Ihre Bedienungstheke. Die Rollchen werden %
von Hand gefiillt, gerollt und in die Schale gelegr.

Glutenfrei

Art. 777
ca.2200g

Glutenfrei

Art. 773
ca.2200g
nur von

Miirz bis Juni

Glutenfrei

Art. 778
ca.2200g
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Sekasifilt in Aol

stifS-sauer, gewiirfelt

Frische, entsehnte Schweinefilets werden
stifS-sauer mariniert, schonend gegart und
grob gewiirfelt. Mit Gurken, Zwiebeln
und einem wiirzigen Aspikaufguss in eine
Vierkantschale gefiillt, mit einer Sahne-

Schmalzmasse iiberzogen und dekoriert.

Wenig Fett

Art. 767
1900 g

‘Wenig Fett

mit Frischkisehaube, gewiirfelt, in Aspik Art. 775
ca.2200g

Das Feinste vom Schwein raffiniert kombiniert!

Aus frischen, mageren Filets — zundchst mariniert, schonend gegart und
grob zerkleinert. Dann wird das Fleisch in einen wiirzigen Aspikaufguss
eingelegt und mit pikanten roten Peppadew ™ Friichten sowie Pistazien
Jfantasievoll garniert. Seinen fein abgerundeten Geschmack und den
besonderen Eindruck beim Servieren gewinnt unser Pikantes Schweinefilet
durch eine wiirzige Schicht Frischkse.

/ . . Laktosefre:i .
DM@‘JW@M/ SRy ©

‘Wenig Fett
gewiifel Art. 729
Mageres, frisches Kalb- und Schweinefleisch, fein gewiirfelt, mit einem ca. 2300 g

leicht sauren Aspikaufguss in die Tafelform gefiillt und mit Eischeiben,
Gurken und Mdhren appetitlich von Hand garniert.
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mit Papaya-Garnitur, gewiirfelt

Zarte, magere Putenbrustfleischstiicke
werden in einem fruchtigen Aspikaufguss
in eine Vierkantschale eingelegt und
dekorativ mit Papayabiillchen, Ananas-
scheiben und Ananasstiicken garniert.

mit Ananas und Mandarinen, gewiirfelt

Frische, magere Hiihnchenbruststiicke werden mit Ananas-
und Mandarinenstiicken von Hand in eine Tafelform
gefiillt und mit einem fruchtigen Aspikaufguss aufgefillt.
Garniert sind die Formen mit Ananasscheiben und
Mandarinenspalten.

Tiathalins e

gewiirfelt, in Aspik

Frisches, mageres Truthabnfleisch wird herzhaft mariniert
und schonend gegart. In eine Vierkantschale gefiillt,

mit einem wiirzigen Aspikaufguss verfeinert und mit
Silberzwiebeln garniert.

Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 766
1900 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 770
ca.2200g

Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 768
1900 g
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mit Spreewaldgurken, gewiirfelt

Laktosefrei
Glutenfrei

Art. 727
ca.2200g

Ein Leckerbissen fiir jede Gelegenheit: Bestes, grob gewrirfeltes
Fleisch vom Schweineschinken und Schweinekopf geht mit original
Spreewaldgurken, Zwiebeln sowie einem wiirzig frischen Aspik-
aufguss eine deftige Verbindung ein. Diese mit Mohrenstreifen

und Spreewald-Cornichons dekorierte Spezialitit ist iiberall sofort
servierfertig — eine kistliche Beilage zu Bratkartoffeln oder

beim Picknick!

L 2 BM% Gt

Geschmacks- @
verstirkerfrei

Zartes Schweinebiickchenfleisch, kriftig gepikelt, von Hand

in eine lafelform eingelegt, mit einem pikant-sauren Wenig Fert
Aspikaufguss, mit vielen frischen Zwiebeln. In Handarbeit Art. 728
garniert mit Zwiebelscheiben und Gurkenwiirfeln. ca '2300 g

Gut zu wissen:
Fiir den unwiderstehlichen Geschmack unternehmen wir einiges:
Bspw. schilen wir die Zwiebeln von Hand.
und das Béickchenfleisch wird am Kopf gekocht.
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stifS-sauer, gewiirfelt, in Aspik

Mageres, frisches Schinkeneisbeinfleisch,
mariniert, mit reichlich frischen Zwiebeln
und einem siifS-sauren Aspikaufguss in eine
Vierkantschale abgefiillt. Garniert mit
Zwiebelstiickchen und Wacholderbeeren.

Delikatess-Dfffersilie

gewiirfelt

Zartes, sorgfiltig vorbereitetes Schweinekopffleisch, mir
mageren Schinkenwiirfeln und griinen Pfefferkirnern
in einem pikanten wiirzigen Aspikaufguss, im Golddarm

abgefiillt.

szfmé; Cﬂffﬁﬁ@[

Mageres, frisches Rindfleisch, vollstindig
entsehnt, mit einem herzhaften Aspikaufguss
in den Golddarm gefiill.

Laktosefrei
Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 772
1800 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Art. 710
ca. 1900 g

Laktosefrei
Glutenfrei

Wenig Fett

Art. 709
ca. 2000g
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Bedford GmbH + Co. KG, Wurst- & Schinkenmanufaktur
Traiteur-Platz 1, D 49090 Osnabriick
Telefon (0541) 1218 -0, Telefax (0541) 1218 - 128
www.bedford.de
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