Schweizer Genuss

VIANDES & COMESTIBLES




Unser Sortiment

Blundner Rohschinken

Fein marinierter, vollfleischiger Hinterschinken. Nach alter
Tradition gewdrzt und gesalzen, Zart und schmackhaft.

Bundnerfleisch

Bei Feinschmeckern auf der ganzen Welt beliebt. Es wird aus
den schonsten und magersten Sticken vom Rind hergestellt,
mit einer auserlesenen Wirzmischung mit Alpenkrautern
veredelt und anschliessend getrocknet.

Bundner Coppa
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Die Spezialitat aus durchzogenem Schweinehals ist in der
Schweiz seit Jahrhunderten sehr beliebt. Coppa wird nach einer
alten Rezeptur zuerst einige Wochen eingelegt und danach
wahrend mehreren Monaten getrocknet.

Bundner Rohess-Speck

Aus den zartesten Sticken des Schweinebauches hergestellt
ist es besonders wirzig und geschmackvoll. Die Speckseiten
werden traditionell gewlirzt und mit der Schwarte getrocknet.




Das Original aus Graubunden

Im Herzen Graubiindens werden unter der Marke ,.Flurina” erstklassige Biindner
Trockenfleisch-Spezialitaten nach traditionellen Rezepten hergestellt. Die speziellen
klimatischen Bedingungen und das traditionelle Metzger-Handwerk sind verantwortlich fur
den einzigartigen Geschmack.

Nur das Beste ist gut genug

Wir erreichen unseren hohen Qualitatsstandard dank grosster Sorgfalt bei der Auswahl des
Rohmaterials.




Trocknungsprozess und Nahrstoffe

Wahrend dem Trocknungsprozess verliert das Fleisch knapp die Halfte seines urspringlichen
Gewichts. Unsere Bindner Fleisch-Spezialitaten sind leicht und reichhaltig. 100g
Bindnerfleisch enthalten beispielsweise durchschnittlich 40g hochwertiges Eiweiss und
weniger als bg Fettstoffe. Es ist reich an den Vitaminen B1, B2, Eisen, Mineralstoffen und
Spurenelementen.

Lagerung und Zubereitung

Unsere Trockenfleisch-Produkte werden am besten am Stick in ein Tuch oder Wachspapier
eingehullt und gekihlt aufbewahrt. Frisch aufgeschnitten sollten sie moglichst innerhalb
von 24 Stunden genossen werden. Luftdicht abgepackt sind sie wahrend mehreren Wochen
haltbar. Um das volle Aroma unserer Spezialitaten entfalten zu lassen, sollte die Verpackung
ungefahr eine Stunde vor dem Genuss geoffnet werden.
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Handwerk und Tradition

Das Zusammenspiel von erlesenem Rohmaterial, althergebrachten Rezepten und
fachkundiger Verarbeitung ist die Basis fur unsere exquisiten Trockenfleisch-Produkte.
Inmitten der Bindner Berge werden unsere Spezialitaten in liebevoller Handarbeit gesalzen
und wahrend mehreren Wochen gelagert.

Zeit und Geduld

Nach der Lagerung werden die Produkte wahrend mehreren Monaten getrocknet. Zeit und
Geduld fur die Reifung sind entscheidende Faktoren fir den unverwechselbaren Geschmack.




In der ganzen Schweiz

ZU Hause

Murtenstrasse 121
3008 Bern

T +41 58 571 45 45
F +41 58 571 45 46
berndmerat.ch

Pfingstweidstrasse 101
8021 Ziirich

T +41 58575 00 00

F +41 58 575 00 01
zuerich@merat.ch

merat
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Binningerstrasse 148
4123 Allschwil

T +41 5857501 01
F+41585750110
basell@merat.ch

Basel

Wallis

Rue des Finettes 45
1920 Martigny

T +41 5857501 09
F+41585750117
romandieldmerat.ch

Dans toute la Suisse

Sadgenstrasse 5

7302 Landquart

T +41 585714150

F +4158571 41 51
graubuenden(@merat.ch

a la maison

Neue Industriestrasse 10
9602 Bazenheid

T +41 5857500 20

F +41 58 575 00 21
ost@merat.ch

Ostschweiz

Tessin
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Buzibachstrasse 15
6023 Rothenburg

T +41 58 575 00 60
F +41 58 57500 61
luzern@merat.ch

Graubiinden

Tipesca Sigirino
Via Ciossa 3

6806 Sigirino
T+41919357550
F+41 919357559
info(@tipesca.ch

Tipesca Losone

Via Zandone 7, Zona industriale
6616 Losone

T +41 58 57500 90
infoldgastromarina.ch




