
Unsere Festtagsempfehlungen: 
Spezialitäten aus eigener Schlachtung 
– für kulinarische Feiertage:

• Schweinefilet – gefüllt, im Speckmantel
• Schinken – zum Backen im Brotteig
• Grillbackschinken – zum Selberbacken
• Schweinerücken – verschieden gefüllt
• Schweinehals – verschieden gefüllt
• Weihnachtsschinken – roh oder gekocht, in div. Sorten
• Milchkalbfleisch – aus eigener Schlachtung
• Rinder-, Schweine- und Kalbsfilet
• Lammfleisch – von neuseeländischen Tieren
• Geschwollene – mit Milchkalbfleisch
• �Kalbsbratwürstchen, rohe Bratwürstchen,  

Schweinsbratwurst
• Festtagsaufschnitt – vielfach sortiert
• Geflügelspezialitäten – Ente, Gans, Pute

Und viele weitere Spezialitäten der Metzgerei Schmid …  
Gerne berät Sie unser Fachpersonal in unseren Filialen!

Zum Selberbacken:

• �Leberkäsbrät, Pizza-, Peperoni-, Zwiebel-,  
Paprika- und Chili-Leberkäsbrät

Feines Fonduefleisch von Ihrer Festtagsmetzgerei:

• Schwein: zartes Filet, Rücken, Schlegel
• Rind: Filet, Rücken, Lanke
• Kalb: feinstes Filet, Rücken, Hüfte
• Pute: Brust und Filet

Gerne gehen wir auf Ihre Wünsche ein –  
für einen leckeren Start ins neue Jahr!

IHRE WEIHNACHTS- UND NEUJAHRS-VORBESTELLUNG:

MENGE ARTIKEL

NAME: STRASSE, NR.:

PLZ, ORT: TELEFON (FÜR RÜCKFRAGEN):

TAG DER ABHOLUNG UND CA. UHRZEIT:

Bitte beachten Sie, dass Ihre Vorbestellung mindestens 
3 Werktage vor Abholung bei uns vorliegen muss!

Metzgerei Schmid GmbH  ·  St.-Georgs-Str. 25  ·  86647 Buttenwiesen
Telefon 08274 9975-0  ·  Fax 08274 9975-30  ·  info@die-metzgerei-schmid.de

www.die-metzgerei-schmid.de

Wir wünschen fröhliche Weihnachten und ein gutes neues Jahr!



Dürfen wir vorstellen? Unsere unangefochtenen Klassiker
– das sind Zusamtaler Spezialitäten in ihrer leckersten Form …

UNSERE
WEIHNACHTS- 

SPEZIALITATEN

Weihnachtsschinken
Der Schinken aus der Schweinenuss stammt 
von glücklichen Strohschweinen, ist besonders 
saftig und dennoch mit weniger als 3 % Fettan-
teil sehr mager. Er wird über Buchenholzrauch 
heiß geräuchert.

Rindfleisch
Für unser Rindfleisch werden einmal pro Woche 
Tiere von unseren regionalen Bauern in unserer 
Metzgerei in ruhiger Atmosphäre geschlachtet. 
Nach dem Auskühlen werden die Rinder zerlegt, 
das Fleisch abgepackt und dieses darf dann für  
3 Wochen im eigenen Saft reifen. Das macht 
unser Rindfleisch besonders zart. 

Schweinefilet im Speckmantel
Zwei Mal wöchentlich werden in unserem Betrieb 
Schweine aus artgerechter Haltung von Lieferanten  
unseres Vertrauens geschlachtet und frisch verarbeitet. 
Das Fleisch landet sofort im Anschluss in den  
Verkaufstheken. 

Geschwollene mit Milchkalbfleisch
Das Grundrezept unterscheidet sich kaum von 
dem für Weißwürste. Die Wurstmasse wird 
allerdings nicht in Därme gefüllt, sondern direkt 
mit einer Tülle in kochendes Wasser gespritzt, 
was den »nackten« Würsten eine weiche Ober-
fläche gibt. Sie können sofort verzehrt oder 
gebraten werden.


