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UNSERE HERKUNFT

Pfitscher’s Wurstwaren
erzéthlen von ihrer Sudtiroler Heimat
und driicken damit auch
eine Quualitéitsgarantie aus.

In Sudtirol treffen sich die alpine und mediterrcane Kultur ouf
einzigartige Weise. Dies spiegelt sich auch in den regionalen
Produkten wider, die in diesem ganz speziellen Klima entstehen.

Unsere abwechslungsreichen Londschaften, die Natur, unsere
Berge und die vielfdltigen Menschen bilden ihren eigenen
Mikrokosmos in Sudtirol. Kultur wird hier noch gelebt, die Natur
gibt hier immer noch Regeln vor, an die mam sich hdlt, und die
Menschen sind nach wie vor mit ihren Traditionen verwurzelt.
Dies ist auch leicht an den énogastromonischen Spezialitéten
erkennbar.

Unsere Kultur, das Bergquellwasser, die scubere Luft und das
milde alpine Klima erlauben es uns schon seit Jahrzehnten
Produkte zu erzeugen, die zu Symboltrdigern unserer Region
wurden. Eines dieser Produkte ist der Speck.
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UNSER UNTERNEHMEN

Alles fond in einer kleinen Meraner Metzgerei seinen Anfang,
wo Gottfried Pfitscher mit Fachwissen und Liebe zum Handwerk
begann das Familienunternehmen aufzubauen.

Seit jeher ist es unser Ziel nur die besten Produkte, die hdchste
Qualitat fur unsere Kunden herzustellen und dabei nie die
Sudtiroler Tradition auBer Acht zu lassen.

Unsere neuesten Produkte beschreiben wir am liebsten mit ihrem
Geschmack: einzigartig, cuthentisch und unverwechselbar!
Exklusive Gaumenfreuden, die mit altbewdhrten Methoden
hergestellt werden: Qualitét Made in Sudtirol.

Seit unser Unternehmen 1980 als kleine Metzgerei gegrindet
wurde, seit dem Jahr 2007 zu einem industriellen Unternehmen
strukturiert, welches sich seinen hondwerklichen Charakter
bewahrt hat.

Im Jahr 2014 hat die zweite Generation der Familie Pfitscher
mit viel Enthusiasmus die Geschdftsfuhrung tubernommen, und
entwickelt seitdem das Unternehmen innovativ weiter.

Jedes unserer Produkte kann dies bezeugen,
denn alle setzen sich zusammen aus:
erstklassigen und kontrollierten Rohstoffen, auf
Verirauen aufgebaute Arbeitsbeziehungen mit
den Tierziichtern und alten Familienrezepten,
die genauestens befolgt werden.

Wir haben beschlossen nur hochqualitative Wurstwaren
herzustellen, authentische und wieder erkennbare Produkte, die
einen naturlichen Geschmack haben, an den man sich noch
longe erinnert.
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6. MARZ 2020

Es war 11.45 Uhr, als ein grofBes
Schadfeuer begann sich durch
unseren Betrieb zu fressen. Die
Flommen, welche unseren
gesamten Betrieb zerstérten
konnten erst nach 62 Stunden unter
Kontrolle gebracht werden. Keine
Verletzten, aber ein immenser
Schaden...

n pfitscher.info

10. MARZ 2020

Nach nur vier Tagen begannen
wir mit den Arbeiten zur R&umung
und dem Abbruch, um unseren
neuen Betrieb zu errichten.

Nach nur 16 Tagen vom Feuer,
starteten wir unsere Geschdiftstétigkeit
wieder aus einem Logistiklager in
Lana.
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JUNI 2020

Start fiir die Bauarbeiten des neuen
Betriebes, nach Abschluss aller
nétigen Bonifizierungsarbeiten.

2021

Das gesamte Projekt fUr den
neuen Betrieb ist fertig, aber es
ist nicht nur irgendein Neubau.
40 Jahre Erfahrung ermdglichen
wegweisende Innovationen,
neueste Technologie, mit Fokus
auf Sicherheit, Ergonomie und
Nachhaltigkeit.

So beginnt also unser neuestes
Abenteuer und entwickelt sich in
atemberaubender Geschwindigkeit.

|
2022

Das Produktionsgebéude ist
fertig und beginnt gleich seine
Tatigkeit, stérker und
innovativer als zuvor!

Diese sehr schwierige Zeit konnte
unseren Willen nach vorne zu
schauen, unsere Zuversicht fir die
Zukunft nicht brechen.
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ANERKENNUNGEN

Das Geheimnis unseres Erfolgs liegt nicht nur in der Liebe zur Tradition und zu
unserer Heimat, sondern vor allem cuch in der Sorgfalt und Aufmerksamkeit,
die wir der Herstellung unserer Produkte widmen. Diese ermoglicht es uns die
authentische Qualitdt dieser Sudtiroler Spezialitditen zu gewdhrleisten.

In den letzten Jahren hatten wir die Ehre einige wichtige Anerkennungen und
Preise zu erhalten, die unsere vielen tdglichen Anstrengungen wurdigen.

Die Auszeichnung ,5 Spilli Eccellenza Italiana“ 2017, 2019, 2021 und ,Top
11/Migliori Salumi d‘Italia“ 2022/2023: Die vom ,Gurus' abgegebenen
Bewertungen werden in Stimmen mit dem Symbol der traditionellen
Pferdeknochen-Nadel ubersetzt, von 2 Nadeln fur angenehme Salumi
bis zu 5 fr hervorragende Produkte. Unsere Wurstwaren wurden auf der
Grundlage von sensorischen Verkostungen bewertet, die von fachkundigen
Verkostern und Enthusiasten wie Kachenchefs, Metzgern, Sommeliers und
Lebensmittelkritikern durchgefuhrt wurden.

Ein Qualitdtsspeck, der wieder einmal die Top-5 Nadeln

wert istll

Der WineHunter Award ist eine Auszeichnung fur
herausragende Leistungen und hohe Qualitdt, die jéhrlich
fr Wein und kulinarische Produkte, Spirituosen und Biere
vergeben wird.

Die Auszeichnung wird italienischen und internationalen
Produkten verliehen, welche nach genauer Prufung eine
Mindestpunktzahl von 90 von 100 modglichen Punkten
erreichen. Dies um dem Konsumenten ein Produkt von
herausragender Qualitéit garantieren zu kénnen.



NAGHHALTIGKEIT

Seriositdt, Ehrlichkeit, Respekt, Integritéit und Verantwortung sind Werte der
Familie Pfitscher die auch im Unternehmen gelebt werden, und das spurt man.
Als Unternehmer ist uns bewusst, dass wir Verantwortung ubernehmen
mussen, fur unsere Entscheidungen, fur unsere alltdglichen Handlungen, denn
diese gehen Uber die Grenzen unseres Unternehmens hinaus, wirken sich auf
unsere Bauern, unsere Mitarbeiter, unsere Kunden und Lieferonten cus. Nicht
zuletzt wirken sie sich eben auf unsere geliebte Region und Umwelt aus.
Unser Antrieb fur unsere Kunden: respektvoll immer die hdchste Qualitcit
unserer Produkte zu garantieren.

Unsere Produktion kann ltickenlos rickverfolgt werden und fut auf hdchsten
Hygienestandards lout HACCP. Donk einer integrierten Ruckverfolgung,
sind unsere Produkte ab dem Bauern bis zum Tisch des Endverbrauchers
identifizierbar, wodurch wir unseren Kunden und dem Konsumenten
transparent die Herkunft unserer Rohstoffe aufzeigen kénnen.

Wir prufen aufmerksam unsere Entscheidungen und Thre Auswirkungen auf
die Umwelt. Jeder neuen Entwicklung wird soweit mdglich und sinnvoll,
Rechnung getragen. Dabei haben wir alle unsere Prozesse, Produkte und
Dienstleistungen penibel durchdacht, optimiert und dadurch die Umweltbilonz
stark verbessert.

Weniger Weniger Weniger Weniger
Emissionen in Abfall Transporte Verpackung
die Atmosphdire

Die liebe fiir die Natur entspringt unserer DNA als handwerkliche Hersteller.
Auch deshalb setzen wir auf nachhaltige Verarbeitung.

Einwichtiger Schrittin diesem Zusammenhangistdie neue Photovoltaikanlage
auf dem Dach des neuen Firmengebdudes: 2.200 Photovoltaik - Module
der neuesten Generation produzieren rund 1,50 Millionen KWh, was fast
einem Drittel des j&hrlichen Stromverbrauches entspricht.

Bis zu 1.500 Tonnen CO, kénnen somit eingespart werden. Zudem ermaoglicht
uns der konsequente Einsctz der Wdrmeruckgewinnung, den Verzicht auf
zuscitzliche Wérmedquellen.

Alle Unternehmensbereiche haben sich  gleichermafBen dem
Umweltgedanken verschrieben. Dies kommt zum Beispiel auch im Buro zum
Tragen, wo der umweltfreundliche Gedanke gelebt wird, mit MaBnahmen
wie Mulltrennung, Einsatz von Papier und Utensilien aus Rezyklat,
nachfullbaren Druckertonern, usw.
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IE LUTATEN

Gewlrze und Aromen sind ein wesentlicher Bestandteil des
reizvollen Geschmacks und des betdrenden Duftes unserer
Wurstwaren. Jedes Produkt hat seine eigene Gewurzmischung.
Die Gewurze sind in der Norm getrocknet, um deren aromatische
Substanzen zu konzentrieren. Hierbei sind besonders schwarzer
und weiRer Pfeffer, Chilischoten und Wacholder zu erwdhnen.

DIE REZEPTE

All unsere Wurstwaren werden nach alten Familienrezepten
zubereitet, denen wir gencuestens folgen. Es gibt ein eigenes
Rezept fur jedes Produkt; somit ist der einzigortige und erlesene
Geschmack garantiert.

Die Aufschnittwaren wie Speck, Kaminwurzen und Wurste
werden sehr longsam Uber Buchenholz leicht gerdruchert und im
Wechsel mit viel frischer Luft gereift.

Genau in diesen Gewlrzmischungen und dem Réuchervorgong
fagen wir unseren Produkten eine persénliche Note hinzu.

UNVERTRAGLICHKEITEN UND ALLERGIEN

Pfitscher achtet sehr cuf die wachsende Problematik von
Nahrungsmittelunvertréglichkeiten und Allergien, weshalb
alle Pfitscher- Wurstwaren gluten- und laktosefrei sind, bzw. alle
komplett Allergenfrei sind. AuBerdem haben wir, wann immer
es moglich war, auf Phosphate verzichtet, ohne die traditionellen
Rezepte zu verraten.



(UALITAT AUS LEIDENSCHAFT UND TRADIT

Sorgféltige Auswahl von
Schlachthéfen und Fleisch

w

Gewissenhafte Verarbeitung Kontrolle aller
unter dem wachsamen Verpackungsstufen
Auge von Herrn Pfitscher

Wir kénnen Schritt fir Schritt fur die Qualitdt unserer Produkte
garantieren: Von der gewissenhaften Auswahl der Rohstoffe
Uber die Produktion nach traditionellen Rezepten, bis hin zur
Aroma- und Geschmacks- erhaltenden Verpackung.

WIR RESPEKTIEREN DIE TRADITION,
NUTZEN ABER NEUESTE
PRODUKTIONSMETHODEN

Das Geheimnis unseres Erfolgs liegt nicht nur in der Liebe zur
Tradition und zu unserer Heimat, sondern vor allem cuch in der
Sorgfalt und Aufmerksamkeit, die wir der Herstellung unserer
Produkte widmen. Diese ermdglicht es uns die authentische
Qualitdt dieser Sudtiroler Spezialitditen zu gewdihrleisten.

TIERWOHL

Pfitscher hat sich dazu entschlossen dieses Thema auch in seinen
Ethikkodex aufzunehmen, und dabei einen Weg der konstanten
Evolution, hin zur Verbesserung zu beschreiten. Schon heute
halten wir strengere Vorgaben ein, dls jene in der Gesetzgebung
der europdischen Gemeinscharft.

ZERTIFIKATE

A

Zustellung von
personalisierten
Mengen

o
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7UR EINE NACHHALTIGE ZUKUNFT

GroBRartige Qualitét auf dem Teller! Die biologische Produktlinie von Pfitscher ist
das kostliche Ergebnis einer nachhaltigen Bio-Wertschépfungskette mit hdchsten
Produktionsstondards. Wurstwcren, die mit ihrer besonderen Qualitcit, die hdchsten
Nachhaltigkeits- und Tierwohlstondards erfullen.

Transparenz, Solidarittt und Nachhaltigkeit sind die Grundlage unseres
Produktionsprozesses.

Stuidtiroler Speck g.g.A.
1/2 vak.

Sudtiroler Speck g.g.A.
= Herz, 400g €
= Herz, ca. 400g vak.

Sidtiroler Speck g.g.A.
houchdinne Scheiben
ATM 70g €
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BIOLAND- PARTNER?

Bioland ist ein Bio-Verband, der 1991 von einigen Pionieren der nachhaltigen und biologischen Landwirtschaft
gegrundet wurde. Pfitscher ist stolz darauf, Partner zu sein, denn wir glaulben an die von Biolond gefdrderten
Werte und Prinzipien:

Bio-Futter zu mindestens 50 % vom eigenen Hof bzw. von einem Biolcmd-Kooperationsbetrieb.
Keine gentechnisch verdnderten Bestandteile im Futter.

Bioland-Schweine kénnen ihre nattrlichen Instinkte cuslelben und nach Herzenslust wiihlen und spielen.
Kreislaufwirtschaft als Grundprinzip des Biolond-Londlbaus.

Strengere Bio-Richtlinien als gesetzlich vorgegeben - Uberpruft durch unabhdmgige Kontrollstellen.
Faire Partnerschaften von Erzeugern, Produzenten und dem Handel.

Biolond steht fur eine verantwortungsvolle Londwirtschartft.

Speck, Coppa und Pancetta

Sudtiroler Speck g.g.A. Stidtiroler Coppa
1/2 vak. 1/1 vak.

Stdtiroler Speck g.g.A. Studtiroler Pancetta
=  Herz, 400g € 1/2 vak.

s  Herz, ca. 400g vak.

Aufschnitte
Sudtiroler Speck g.g.A. Stidtiroler Coppa Sudtiroler Pancetta
hauchdinne Scheiben hauchdinne Scheiben hauchdinne Scheiben
ATM 70g € ATM 70g € ATM 70g €
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SPEGK 1007% ITALIA

Speck 100% Italia, cus 100 Prozent italienischem Schweinfleisch, ist ein herausragendes
Produkt, aufbauend cuf die sehr hohe Qualitét des Fleisches, welches wir nur bei
Bauern unseres Vertrauens und den besten italienischen Schlachthdfen aussuchen.
Die Schweine sind in Italien geboren und werden bei tlbberdurchschnittlichem Tierwohl
gehalten. Italienisches Schweinefleisch und Stdtiroler Tradition, die Zutcaten fir echten
Genuss auf hochstem Niveou.

Speck 100% Italia
1/2 vak.

Speck 100% Italia
= Herz, 400g €
= Herz, ca. 400g vak.

Speck 100% Italia
Hauchdtnne Scheiben
ATM 100g €

ITALIA

Sudtiroler Servelade
« Aufzucht ohne Antibiotika
= 2 St vak. 200g €

Sudtiroler Wiirstel

« Aufzucht ohne Antibiotika
= 3 St vak. 250g €

ohne Haut

17
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UNSERE AUSWAHL

Jeder Produktionsschritt unserer Wurstwaren wird mit
grofer Sorgfalt und Aufmerksamkeit mitverfolgt. Dies fdngt
schon bei der Auswahl der Tiere an, die wir ausschliefllich
von gepruften und handverlesenen Zuchten beziehen.

Der Speck

Der Speck ist eine typische gerducherte Wurstware,
die aus einer Schweinekeule gewonnen wird. Die
besondere Verarbeitung macht den Speck zu einem
einzigartigen Geschmackserlebnis. Die Schweinekeule
wird cusgewdhlt, entbeint, zugeputzt, gescalzen und
mit speziellen Gewurzmischungen behandelt. Der
aufgehdngte Speck wird domn kalt gerduuchert und reift
anschlieBend 15 bis 34 Wochen lang. Beim Reifeprozess
bildet sich eine dunne Schicht Edelschimmel. Dabei
zeichnet sich unser Speck durch seinen zorten und
einzigartig ausgewogenen Geschmeack aus.

Wirste und Kochschinken

Fur die Herstellung unserer Wirste werden verschiedene
Fleischsticke genutizt, je nach Art des Endprodukts.
Die Fleischmasse fur die Wurste, das Brdat, wird in
Naturdorm gefillt und in Ofen gerduchert und gekocht.
In unserer Produktpalette fUhren wir cuch Wurste
ohne Darm. Die vielfdltigen Rezepte und Wurzungen
ermoglichen es uns Thnen Wirste mit verschiedensten
Geschmacksrichtungen und Eigenschaften anbieten zu
kénnen. Unsere Kochschinken werden aus ausgewcahlten
ganzen Schweinekeulen hergestellt. Sie werden gewurzt
und donn longsam mit Dampf gekocht. So entstehen
salzmilde — wurzige Schinken!

Unsere Spezialitéiten aus Wildfleisch
Jede Wildsalami erzdhlt eine Geschichte: harmonischer
Geschmack, Authentizitét und cuch Solidaritdt mit ihrer
Heimat. Unsere edlen Wildsalamis aus Hirsch, Reh und
Wildschwein entstehen mit Respekt vor der Tradition. Sie
werden mit sorgfdltigem homdwerklichem Know How
hergestellt, von der Verarbeitung bis zur Verpackung.
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Sudtiroler Speck g.g.A.

pfitscher.info

Sudtiroler Speck

g.g.A.
natur, 1/1 vak.

Stuidtiroler Speck

g.g.A.
1/1 vak.

Sudtiroler Speck
g.g.A.

mit Oberschale,
1/1 vak.

Sudtiroler Speck
g.g.A.

ohne Schwarte,
1/1 vak.

Der Sudtiroler Speck g.g.A. wird mit traditionellen Methoden
hergestellt. Er verdankt seinen einzigartigen Geschmack einer Reifung
von mindestens 22 Wochen. Der Speck erhdlt die Bezeichnung g.g.A.
nur wenn er eine externe Kontrolle besteht: erst dann wird ihm das
g.g.A. Gutesiegel cuf die Schwarte gebromnt.

Stdtiroler Speck
g.g.A.

1/2 vak.

cuch ohne Schwarte

Stdtiroler Speck
g.g.A.

mit Oberschale,
1/2 vak.

Sudtiroler Speck

g.g.A.
1/4 vak.

Stidtiroler Speck

g.g.A.

=  Herz, 400g €

»  Herz, ca. 400g
vak.
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Speck Selection
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Vergrigen

Der Speck Selection wird cus erlesenen Keulen hergestellt, die

verarbeitet, gesalzen und langsam gereift werden - gonz nach alter
Pfitscher Familientradition. Der Reifeprozess dauert mindestens 24

Wochen und verleiht dem Speck einen sehr feinen und erstklassigen

Geschmack.

Speck Selection
natur, 1/1 lose

Speck Selection
1/1 lose

Speck Selection
1/1 vak.

Speck Selection
ohne Schwarte,
1/1 vak.

Speck Selection
1/2 vak.

Speck Selection
1/4 vak.

Speck Selection

= 1/8vak.

=  Herz, ca. 400g
vak.

21



Bergspeck wird Dank seiner sorgfdltigen Gewlrzmischung und der 4
Monate langen Reifung sehr suf3 und schmackhatt. Der ideale Speck
far Wurstliebhaber, die echte, aber zarte Geschmacksrichtungen

bevorzugen.
Bergspeck
Bergspeck Bergspeck
ncitur, 1/1 lose 1/1 vak.
Bergspeck Bergspeck
1/1 lose 1/2 vak.

auch ohne Schwarte

Bergspeck
ohne Schwarte, 1/1 vak.

pfitscher.info



Burgspeck

Burgspeck
natur, 1/1 lose

Burgspeck
1/1 lose

Burgspeck hat aufgrund seiner kurzen Reifezeit eine weichere Textur
und einen sehr zarten und stRen Geschmack. Er sieht aus wie ein
roher Schinken, ist aber herzhafter und schmackhafter.

Burgspeck
1/1 vak.

Burgspeck
1/2 vak.
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Der geréucherte Bauchspeck (Poncetta) ist ein Produkt fur wahre
Connaisseurs. Ein sehr delikater Geschmack mit einer einzigartigen
Konsistenz, die Dank des Fettgehalts auf der Zunge zergeht. Auch in
der Kuche vielseitig verwendbar!

Sudtiroler Pancetta Pancetta Monte
lange Reifezeit mittlere Reifezeit
Stidtiroler Pancetta Pancetta Monte
ger&uchert, 1/2 vak. = gerduchert, 1/1 lose
= 1/1vak.
Stidtiroler Pancetta Pancetta Monte
= gerduchert, Portion gerduchert, 1/2 lose
vak. ca. 300g
= gerduchert, Portion
vak. 280g €

Pancetta Monte
luftgetrocknet, 1/2 vak

cin pfefferigen Clyarahlen!
pfitscher.info
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Die Typischen

Coppa Luca Karree Light

= 1/1 vak. = 1/1 vak.

= Portion vak. = Portion vak.
Seitenspeck

= 1/1]lose

= Portion vak.

Lang 22 Kg

Kurz 15 Kg

! Middles 7Kg |
[ |
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l Der Seitenspeck zeichnet sich durch seinen : Schobf Koiren [y
héheren Fettgehalt aus, der ihn sehr \ P i §
geschmacksintensiv. macht. Der Zuschnitt, . Schinken :
die Gewurzmischung und die Rducherung - :
werden streng nach alter Bauernrezeptur \  Schulter Bauch :
durchgeftihrt. Eine Sperzialitét far echte . JJ
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Meraner Schinken

Unser Stiick Heimat

Meraner Schninken

1/1 vak. ohne Schwarte
1/2 vak. auch ohne
Schwarte

pfitscher.info

Meraner Schinken ist dezent wurzig, cromatisch und leicht
rauchig im Geschmack. Eigenschaften die ihn herzhafter,
einfach ,gschmackiger” machen als ondere Kochschinken die
man so findet.

Meraner Schinken entsteht aus einem noch unreifen
Schinkenspeck, welcher leicht gerdruchert und longsom Uber
Dampf gegart wird. Er schmeckt auch den Kleinsten, eben ein
Kochschinken, nur etwas wurziger.

Kostlichkeit und Tradition Stidtirols. Die nach althergebrachtem
Familienrezept gesalzenen und gewurzten Schinken ruhen
zuerst lange, bevor sie leicht gercruchert und schonend tber
Dampf gegart werden. Dieser langsame Prozess ermdglicht es
uns ein fein murbes, saftiges Stuck Stdtirol mit einzigartigen
Aromen zu schenken. Ein charaokteristischer und vielseitig
einsetzbarer Geschmack.

=  Handgemacht

= Schonend iber Dampf gegart
= Leicht wiirzig

= Leicht gerduchert

= Ohne Laktose und Gluten



Kochschinken

Prosciutto cotto Praga
Friuhstiick
1/2 vak.

Prosciutto cotto Praga
Mini
1/2 vak.

C— Kochschinken ,San Michele®
1/1 vk,
1/2 vk,

Unser Originalrezept basiert auf aromatischen Gewurzen und
einer sehr lemgen Kochzeit im Dampfbad. Unser Kochschinken

schmeckt einzigartig, ist dabei Laktose- und glutenfrei und enthdilt

soweit moglich keine zuscizlichen Phosphate.

Prosciutto cotto Praga
Classic

1/1 vak. ohne Schwarte
1/2 vak. ohne Schwarte

Kréuterschinken
1/2 vak.

Sudtiroler Porchetta
1/1 vak. ohne Schwarte
1/2 vak.

27
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GEKOCHTER
BAUCH

Der gekochte Bauch wird gewurzt und sehr longsam uber 24h im
Ofen gegart und sodann leicht mit Buchenholz geréuchert. Diese
Verarbeitung verleiht dem Bauchspeck eine goldene Farbung und
einen suBlich-rauchigen Geschmack.

Gekochter Bauch

Dampfgegart, rustikal

Klassischer Gekochter Bauch
1/1 vak.

Es ish einfacly. sichy in den Dufl

Klassischer Gekochter Bauch
1/2 vak.

Klassischer Gekochter Bauch
Portion vak.
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Wirstel

- pfitscher.info

Frankfurter Wiirstel
= x2 Paar vak. 220g €
. x9 Paar vak.

Meraner Wiirstel
= 35St vak. 220g €
= 10 St. vak.

Gerducherte Bauernwurst
12 St. vak.

l Die Wirste Frankfurter Art haben eine lange Tradition und

werden nach wie vor mit natirlichen Dorm und Rindfleisch
hergestellt. Die Verarbeitungsmethoden, die Wurzmischung
und die Réucherung verleihen unseren Frankfurtern einen
sehr charakteristischen Geschmack.

r

Die Meraner Wurst wird mit einer Fleischmasse von
Schweine- und Rindfleisch hergestellt. Ein sehr altes Stidtiroler
Rezept mit einem angenehm rauchigen Geschmack. Eine der
beliebtesten Wurstwaren.

r

Die Bauernhauswurst entspringt der bduerlichen Tradition, mit
kréftigen Zutaten wie mit Knoblauch und Majoran gewurztem
Rindfleisch. Traditionsbewusste Herstellung fur eine saftige und
herzhafte Wurst.
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Wiirstel Servelade
= 2 St vak. 340g €
= 2 St vak. 200g €

Sudtiroler Wiirstel

= 35t vak. 250g €
= 45t vak. 280g €
= 25t vak. 250g €
= 45t vak. 100g €
alle ohne Haut

Bratwurst
5 St. vak. 500g €

Weisswurst
4 St. vak. 300g €




Verschiedene ausgewdihlte, gepokelte Fleischarten, alle nach Sudtiroler
Tradition zubereitet. Eine reiche Produktpalette mit einzigartigem,
intensiven und ansprechendem Geschmack.

Gepodkeltes
Gerducherte Schweinsrippe
Schweinshaxe gerduchert,
vorgekocht vorgekocht
1/1 vok. Portion vak.
Schweinhaxe Schweinsnacken
~Sous Vide“ gekocht gerduchert,
1/1 vak. vorgekocht
s 1/1 vak.
= 2 Scheiben vak.
Blutwurst Schweinskarree
3 St. vak. gerduchert,
vorgekocht
= 1/2vadk.
s ] Scheibe vak.
,carne salada“ Schweinslende
1/2 vaok. gerdiuchert,
vorgekocht
s 1/2vak.

pfitscher.info

» 2 Scheiben vak.



Die Lyoner

Paprikalyoner
1/2 vak.

Lyoner
1/2 vak.

Krakauer
1/2 vak.

Lyonerwurst ist ein Klassiker, vielseitig einsetzbor, da es sie in
verschiedenen Sorten gibt, ob mit Peperoni, Schinken oder vielem
mehr, bietet sie viele Moglichkeiten Gerichte zu zaubern.

Schinkenwurst
1/2 vak.

Innsbrucker
1/2 vak.

Leberkdse
1/2 vak.
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Kaminwurzen

Salami auf Stdtirolerisch

r

cuf den Bauernhodfen Sudtirols gercruchert wurden, bevor sie
leicht getrocknet und gereift, meist so knorrig und gebogen
wie eine Wurzel aussahen.

Unsere Pfitscher Kaminwurzen werden traditionell lomgsom
uber Buchenholz gercuchert. Gonz naturlich also, und mit viel
frischer Bergluft verfeinert.

Die Tradition will es, dass Kaminwurzen aus dusgesuchten
Schweine- und Rindfleisch gemischt hergestellt werden. Wir
halten uns daram.

cs Wort ,Kaminwurzen' leitet sich vom Kamin ab, in dem sie

Wild, also mit Hirsch-, Wildschwein oder Rehfleisch, gibt es
Pfitschers Kaminwurzen cuch.

Das ausgesuchte Fleisch, von langjdhrigen Liefercmten, wird
faschiert, gemischt und mit Salz und speziellen Gewulrzen
vermengt. Salz, Pfeffer, Korionder, Thymion, Muskat, oder
ein bisschen Knoblauch verleihen dabei den einzigartigen
Geschmack. Nicht zu grob und nicht zu fein, im Naturdarm, so
soll die echte sudtiroler Kominwurze sein.

Unsere Packung mit Euroloch wurde speziell fiir eine optimale
Présentation in jedem Regal ausgearbeitet.

Sudtiroler Kaminwurzen
2 St vak. 120g €

10 St. vak. 750g €

28 St. ATM 2100g

- pfitscher.info
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Unsere Wilsalamis aus Schwein, Reh, Hirsch und Wildschwein halben
einen sehr intensiven und aromatischen Geschmack. Auch diese
Produkte werden nach alten traditionellen Rezepten hergestellt und
. schmecken daher immer garantiert authentisch.
Salami

Salami mit Wildschwein
1/2 vak. 180g €

) Togrian il dag el
/ i sichy ihernaschond

Salami mit Hirsch
1/2 vak. 180g €

pfitscher.info



Kaminwurzen

Kaminwurzen sind eine typische  Sudtiroler  Spezialitcit.
TraditionsgemdB werden sie mit fein gewulrzten Rind - und
Schweinefleisch hergestellt, aber wir bieten auch Wildkaminwurzen
an. Die Kaminwurzen bekommen ihren unvergleichlichen und
rauchigen Geschmack durch die Réucherung uber Buchenholz und
die Reifung in frischer Bergluft.

Kaminwurzen
mit Wildschwein
2 5t vak. 120g €

Kaminwurzen mit Reh
2 St. vak. 120g €

Kaminwurzen mit Hirsch
2 St vak. 120g €

der Jn,?»é, vy
Gesehymack, des
Aberfewens!
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SALAN

Wir versuchen stémdig innovative Geschmacksrichtungen in
Anlehnung an alte Traditionen fir Sie zu kreieren: so zum Beispiel
auch die Salomi mit Knoblauch oder mit Chili, welche mit Threr

Sp ezi Cﬂit C[t en wunderbaren Wurze Uberraschen.
Knoblauch Salami Kréutersalami
1/2 vak. 180g € 1/2 vak. 180g €
Salami mit Chili Heublumensalami
= 1/2vak. 180g € 1/2 vak. 180g €

Sudtiroler Classico Salami
1/2 vak. 180g €

Dag 1 chen ish wie eine Clyiligelyole:
pikanl.

pfitscher.info



Spezialitéiten

Salami mit Rotwein
1/2 vak. 180g €

Salami mit Brotklee
1/2 vak. 180g €

Triffelsalami
1/2 vak. 180g €

rFl"Jr die Herstellung der speziellen Salami mit Rotwein
werden nur die hochwertigsten Teile des Schweins
verwendet, welche im Rotwein eingelegt und mariniert
werden.

nie Salami mit Brotklee hat einen starken Charckter.
Gemacht cus Schweinfleisch, verfeinert mit Gewulrzen
und eben Brotklee erhdlt sie ihren einzigartigen, etwas an
Bergheu erinnernden Geschmack

rDie Triffelsalami sticht cus unserer Produktpalette ganz
besonders hervor. Die Fleischmasse wird mit Salz, Pfeffer
und schwarzen Sommertrtffeln verfeinert. Dies verleiht
der Salami einen sehr intensiven, jedoch cusgeglichenen
Geschmack.
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Wo sich Tradition und Moderne treffen:
So entsteht unser grofles Sortiment an feinen geschnittenen Wurstwaren
in der praktischen Aromapackung.

Pfitscher hat fir das geschnittene Sortiment eine neue Packung: ein wichtiger, zukunftsorientierter Schritt.

Wir haben ein neues Design entworfen um
besser den vorhandenen Platz im Kuhlregal
und der Wanne nutzen zu kdnnen, sowie
Transportkosten zu senken.

Wir haben die Packungen verbessert
um die chiffonierten, also sehr dunn und
locker gelegten Scheiben noch besser zu
prdsentieren.

Plastik ist schwer wiederverwendbar, aber
auch schwer wiederverwertbar, weshalb
es zu einem globalen Problem geworden
ist. Der uns eigene Umweltgedanke hat uns
dabei sofort dazu gebracht nach Losungen
zu suchen, Verbesserungen zu machen,
ohne dabei je das wichtigste in Gefahr zu
bringen, ndmlich die Produktsicherheit.
Deshalb haben wir unsere neue Schale mit
einem Anteil von Gber 60% an recyceltem
Material entwickelt.

Alle Packungen tragen einen QR-Code
welcher dem Konsumenten schnell zu
nutzlichen Informationen rund um daos
Produkt und unser Unternehmen weiterleitet.

-
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-PLATZ
+VERKAUF

HAUCHFEINE
SCHEIBEN

60% REGYCELTES
PLASTIK

Uk CODE
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SALADA PROSCIUTITO COTTO ALTG ADIGE

pfitscher.info



W=D
Al
SUDTIROLER

PORCHETTA
ALTO ADIGE

|/ Von Natur aus glutentrel

e
SPECK

SELEGTION

43



NEW!
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GRINKS MIT FREUNDEN AUF

DEN LETZTEN GRUCKER?

.-__ __-_. _ p— b || 4 ) Wy !
Mix-A pem"wf
Karreespeck, Salomi mit Chili, Karree leicht, Coppa, = - % Stdtiroler Pancetta, qurée_leiczlht, :
Karree leicht Sudtiroler Classico Salami —  Salomi mit Chili £ :
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Scheiben ATM 60g €
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SMAMi MIT
TRUFFEL

SALANWE GON

TARTUFO
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Scheiben ATM 60g €

PFITSCHER
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SALAMI MIT
WILDSCHWEIN
SALAME GON
CINGH

|/ Gistenund Laktoserl
Senza gluline @ senza lttosio .
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Seheiben ATM 60g €

Scheiben ATM 60g €

Scheiben ATM 60g €

PFITSCHER

Scheiben ATM 60g €



UNSER WERBEMATERIAL

Die Ausstellung und die Verkaufsférderung sind sehr wichtig: Pfitscher stellt seinen Kunden folgende Aussteller zur
Verfugung:

UNSERE AUSSTELLERKARTONE (01)

Fur unsere vorgeschnittenen Produkte haben wir Ausstellerkartons in ansprechendem ,Pfitscher" — Design
entwickelt. Die Stdrken dieser Losung:

- Persondlisierbar lcut Kundenwunsch;

- Schnelle und einfache Ausstellung.

AUSSTELLER FUR THEKE (02)
Ein origineller Ausstellerkarton, gut sichtbar, einfach und leicht zu montieren.

BODENDISPLAY HOLZ (03)
Hochwertig, charakterstark und originell, ein ungekuhlter Aussteller cus Holz
um das Einzigartige dieser Produkte noch mehr hervorzuheben.

BODENDISPLAY MODULAR (04)
Vielseitig und originell, mit oder ohne Halterungen.
Ideal fur die ungekuhlte Auslage cuBerhalb der Theke.

01 03 04
L 40 mm L 326 mm
P 60 mm P 241 mm
H 158 mm H 154 mm
—_—0 O
02
L 174 mm
P 205 mm
H 310 mm ca.
o—

pfitscher.info



UNSERE PLAKATE

MaBe 39x55

1 2

3 4 5 6

7 8 9 10
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