c—@ Lammfleisch

\s e Trockenfleisch und Wurste aller Art
|9/ \ vom Ostfriesischen Milchschaf

Ruedi und Susanne Bircher-Gloor
Niederhofen 130, 5044 Schlossrued

Tel. 062/7213611

Mail susanne.bircher@greenmail.ch
www.birchers-milchschafe.ch

Fleisch vom Lamm

Bezugvon % Lamm (Mindestbezugsmenge) @] ) zutreffendes bitte
1Lamm @] ) ankreuzen
Verarbeitungs- und Abholort: Metzgerei Berchtold, Muhen (Tel. 062 723 24 30)

Gewilnschte Zerlequng des Lammfleisches:

-> O nur schlachten, nicht zerlegen
> zerlegen wie folgt (bitte Gewlinschtes ankreuzen):

Gigot O ganz mit Knochen O ganz ohne Knochen
O in Steak geschnitten O Geschnetzeltes
Filet und Nierstick Ja
Koteletten O geschnitten
O am Stick =» Frage: Rack eingeschnitten Oja / O nein
O als Lamm-Chops (Scheiben vom ausgeldsten Kotelett-Strang)
Rollbraten Ja
Voressen O ohne Bein O mit Bein
Hackfleisch O ja O nein
Leber O ja = O am Stiuck O geschnetzelt / O nein
Andere Innereien
Weitere Wiinsche / O vakumieren in Portionen a ............ g bzw. fur .......... Pers.
Bemerkungen ............................................................................................
Ausbeute Das Lamm wird mit ca. 40 — 45 kg Lebendgewicht geschlachtet.
Nach Zerlegen und Ausbeinen kann mit ca. 40 % Ausbeute gerechnet
werden, je nachdem ob Gigot mit oder ohne Knochen.
Preise Lammfleisch = Lebendgewicht Fr.5.30/kg (zahlbar an Ruedi Bircher)

(ohne Vakumieren)
=> direkt bei Abholung in der Metzgerei sind bar zu bezahlen:
- Schlachten/Zerlegen ca. Fr. 80.— je Lamm
- Zuschlage fur Portionieren/Vakumieren
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Danke fur Ihre Bestellung!
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