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Pfitscher’s Wurstwaren
erzéithlen von ihrer Sudtiroler Heimat
und dricken damit auch
eine Qualitdtsgarantie aus.

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

Unsere abwechslungsreichen Landschaften, 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 mon sich hdlt,
und die Menschen sind nach wie vor mit ihren Traditionen
verwurzelt. Dies ist cuch leicht an den énogastromonischen
Spezialitdten erkennlbar.

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






[ i
.
]
=
=X
s
5
L F -
“H

Alles fand in einer kleinen Meraner Metzgerei seinen
Anfang, wo Gottfried Pfitscher mit Fachwissen und
Liebe zum Hondwerk begonn das Familienunternehmen
cufzubauen.

Seit jeher ist es unser Ziel nur die besten Produkte, die hdchste
Qualitct fur unsere Kunden herzustellen und dcalbei nie die
Sudtiroler Tradition auBer Acht zu lassen.
UnsereneuestenProduktebeschreiben wiramliebsten mitihrem
Geschmack: einzigartig, cuthentisch und unverwechselbar!
Exklusive Gaumenfreuden, die mit altbewdhrten Methoden
hergestellt wurden: Qualitdt Made in Sudtirol.

Seit unser Unternehmen 1980 als kleine Metzgerei gegrindet
wurde, hat es sich im Jahre 2007 zu einer industriellen
Wurstwaren Firma gewandelt, die ihren handwerklichen
Charakter beibehalten hat. Jedes unserer Produkte komn dies
bezeugen, denn dlle setzen sich zusammen aus: erstklassigen
und kontrollierten Rohstoffen, auf Vertrauen aufgebaute
Arbeitsbeziehungen mit den Tierzichtern und dalten
Familienrezepten, die genauestens befolgt werden.

Wir haben beschlossen nur hochquadlitative Wurstwaren
herzustellen, authentische und wieder erkennbare Produkte,
die einen naturlichen Geschmack haben, an den man sich
noch lange erinnert.
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25 800 M2
DRODUKTIONSFLACHE
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G ewlrze und Aromen sind ein wesentlicher s
Bestandteil des reizvollen Geschmacks und des
betérenden Duftes unserer Wurstwaren. Jedes Produkt
hat seine eigene Gewurzmischung.

Die GEWURZE sind in der Norm getrocknet, um deren
aromatische Substamzen zu konzentrieren. Hierbei sind
besonders schwarzer und weiRer Pfeffer, Chilischoten
und Wacholder zu erwdhnen.

Die AROMEN werden aus naturlich aromatischen
Pflonzen gewonnen. Die fur die Wurstwarenherstellung
am meisten genutzten sind: Knoblauch, Rosmarin,
Lorbeer, Fenchel und Majoran.

All unsere Wurstwaren werden noach dalten
Familienrezepten zubereitet, denen wir genauestens
folgen. Es gibt ein eigenes Rezept fur jedes Produkt;
somit ist der einzigartige und erlesene Geschmack
garaontiert.

Die Aufschnittwaren wie Speck, Kaminwurzen und
Wiirste werden sehr langsam Uber Buchenholz leicht
gerduchert und im Wechsel mit viel frischer Luft gereift.
Genau in diesen Gewlrzmischungen und dem
Réuchervorgang figen wir unseren Produkten eine
pgrsénliche Note hinzu.
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UNSERE PROGUKTICNSKETTE

Von der Aufzucht bis zur Auslieferung: Unsere Produktionskette wird
stets streng kontrolliert. Die Tiere werden ab ihrer Geburt immer wieder
auf ihre Gesundheit gepruft. Das Fleisch wird domn gewissenhaft
und ncach alter Familientradition weiterverarbeitet. Die daraus
resultierenden unvergleichlichen Produkte sind unser ganzer Stolz.

NATURLICHE FUTTERMITYEL,
RESPEKT UND PrLEGE DER TiERE

w3

® GENAUE SELEKTIEN

DER SCHLACHTHAUSER
UND DES FLEISCHES

GEWISSENHATTE VERARBEITUNG @

unter dem wachsamen Auge von Herrn Pfitscher

KONTRCLLE ALLER
VERPACKUNGSSTUFEN

VERTRIER VON PERSCNALISIERTEN ®
mENGEN
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QUALITAT UND LeRTH-LIERUNGEN

‘ A ’ ir kébnnen Schritt fr Schritt fir die Qualitct

unserer Produkte garantieren: Von der
gewissenhaften Auswahl der Rohstoffe zur Produktion
nach traditionellen Rezepten, bis hin zur Aroma- und

Geschmacks- erhaltenden Verpackung.

Wir respektieren die Tradition,
aber nutzen die neuesten
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 Aufmerksambkeit, die
wir der Herstellung unserer Produkte widmen. Diese
ermoglicht es uns die authentische Qualitét dieser
Sudtiroler Spezialitéiten zu gewdhrleisten.

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

Guida Salwmi d'alia 2007

’ i i 1 Salurmi
Eceelienze lraliane =PI Secrlleaza ialland ditalia ; Im Jahr 2017 und 2019 wurden wir vom
suﬁdﬁiﬁ:‘i ey w ‘? ) f} O gastronomischen Fiihrer “I'Espresso”
|;5 \ llf ﬁ' ‘f ausgewdhlt und als eines der 23 besten

Wurstwaren ausgezeichnet: “Salumi
d'ltalia 2017” und Salumi d'Italia 2019".

Guide de
%m Le Guide de LIEspresso
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Jeder Produktionsschritt unserer Wurstworen wird mit
groBer Sorgfalt und Aufmerksamkeit mitverfolgt. Dies féngt
schon bei der Auswahl der Tiere an, die wir ausschlieflich
von gepruften und haondverlesenen Zuchten beziehen.

Der Speck

Der Speck ist eine typische gerduucherte Wurstware, die
aus einer Schweinekeule gewonnen wird. Die besondere
Verarbeitung macht den Speck zu einem einzigartigen
Geschmackserlebnis. Die Schweinekeule wird cusgewdhlt,
entbeint, zugeputzt, gesalzen und mit speziellen
Gewurzmischungen behandelt. Der cufgehdmgte Speck
wird damn kalt gerdruchert und reift anschlieBend 15 bis
34 Wochen long. Beim Reifeprozess bildet sich eine dunne
Schicht Edelschimmel. Unser Speck zeichnet sich durch
seinen zarten und einzigartigen Geschmack cus.

Wirste und Kochschinken

Flr die Herstellung unserer Wurste werden verschiedene
Fleischsticke genutzt, je nach Art des Endprodukts. Die
Fleischmasse fur die Wurste, das Brdt, wird in Naturdorm
gefullt und in Ofen gerduchert und gekocht. In unserer
Produktpalette flihren wir cuch Wurste ohne Darm.

Die Aromdatisierungen und verschiedenen Rezepte
ermoéglichen es uns lhnen Wurste mit verschiedensten
Geschmacksrichtungen und Eigenschaften cmbieten zu
kénnen. Unsere Kochschinken werden aus ausgewdihlten
Schweinekeulen hergestellt. Sie werden gewurzt und donn
langsom mit Dampf gekocht. Ein salzmilder — wurziger
Schinken!

Unsere Spezialitéten aus Wildfleisch
Jede Wildsalami erzdhlt eine Geschichte: harmonischer
Geschmack, Authentizitdt und auch Solidaritét mit ihrer
Heimat. Unsere edlen Wildsalamis aus Hirsch, G&mse, Reh
und Wildschwein entstehen mit Respekt vor der Tradition.
Sie werden mit sorgfdltigem handwerklichem Know How
hergestellt, von der Verarbeitung bis zur Verpackung.

SCHWEIN

WILDSCHWEIN

REH

GAMSE

HIRSCH

RiND
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Sudtiroler
Speck G.G.A.
natur,

1/1, vak.

Sudtiroler
Speck G.G.A.
1/1, vak.

Sudtiroler
Speck G.G.A.

mit Oberschale,

1/1, vak.

Speck G.G.A.
ohne Schwarte
1/1, vak.

Sudtiroler
Speck G.G.A.,
1/2, vak.

Sudtiroler
Speck G.G.A.
mit Oberschale
1/2 vak.

Sudtiroler
Speck G.G.A.,
1/4, vak.

Sudtiroler
Speck G.G.A.,
Herz ca. 500g,
vak.,

1
SPECK

ALTD ADIGE IGP

Der Sudtiroler Speck
G.G.A. wird mit
traditionellen Methoden
hergestellt. Er verdonkt
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 auf die
Schwarte gebrannt.

Sudtiroler
Speck G.G.A.,
Herz, vak. &
400g



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,

vok.

Speck Selection, 1/4,

vok.

Speck Selection, 1/8,

vak.

Speck Selection,
Herz ca. 500g, vak.

SPECK

SELECTION

Der Speck Selection
wird aus erlesenen
Keulen hergestellt,

die verarbeitet,
gesalzen und langsam
gereift werden - ganz
nach alter Pfitscher
Familientradition. Der
Reifeprozess dauert
mindestens 24 Wochen
und verleiht dem
Speck einen sehr feinen
und erstklassigen
Geschmack.

15



Speck Monte

Speck Monte,
natur
1/1 lose

Speck Monte,
1/1 lose

16
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Speck Monte,
1/1, vak.

Speck Monte,
1/2, vak.

Speck Monte, ohne
Schwarte, 1/1 vak.

PFITSCHER
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Der Speck Monte wird
Dank seiner sorgfdiltigen
Gewurzmischung

und der 4 Monate
longen Reifung sehr
suB3 und schmackhatt.
Der ideale Speck fur
Wurstliebhaber, die
echte, aber zarte
Geschmacksrichtungen
bevorzugen.







Gekochter Speck

Speck Cotto/
Gekochter Speck,
1/2, vak.

Sudtiroler Porchetta

Sudtiroler Porchetta,
1/2, vak.

Tirolino, 1/1, vak.

18
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GEKOCHTER
SPECGK
COTTC

In Sudtirol ist der Speck Cotto/Gekochter Speck der Schinken
par excellence. Diese traditionelle Spezialitéit wird aus
Schweinekeulen hergestellt, die gekocht und gerduchert
werden, damit sie geschmacksintensiver und lémger haltbar
sind. Die Hondwerkskunst und genaue Verarbeitung mcachen
aus dieser Leckerei einen Genuss ohnegleichen mit einem
unverwechselbaren Geschmack.

Die gebratene Porchetta (Spanferkelschinken) ist eine
gekochte Wurstware mit einem sehr alten Zubereitungsrezept.
Die Grundnoten in der Wahrnehmung sind Pfeffer, Rosmarin
und Salz, aber viele weitere Gewurze tummeln sich cuf diesem
Leckerbissen. Wichtig bei der Zubereitung ist die longsame
Gorung im Ofen, sowie das finale Grillen, die dem Produkt ein
unvergleichliches Aroma verleiht.

Tirolino nennen wir das sehr zarte Schweinefilet, welches mit
Salz und Kréutern gewtlrzt wird, bevor es leicht geréuchert
und etwas gereift wird. Idealer Begleiter zum Aperitif.
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SPECK
SELECTION

SeltenspeCk Der Seitenspeck zeichnet sich durch seinen hdheren
Seitenspeck Fettgehalt cus, der ihn sehr geschmacksintensiv macht.
= i 1/1 lose Der Schnitt, die Gewurzmischung und die Réducherung
\ ; werden streng nach alter Bauernrezeptur durchgefuhrt. Eine
L-ﬁ,,__________._‘ Spezialitdt fur echte Kenner.

Lardo Coppa Luca

@ Lardo mit Krduter, Coppa Luca
5 Portion, vak. 1/1, vak.
Coppa Luca

Portion, vak.

Kaminwurzen Speck Light
Kaminwurzen, e, Speck Light
2 St., vak. & 120g - 1/1, vak.
Speck Light

Portion, vak.
3% weniger Fett

19
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PANCETTA

43 Gt

b S
SUDTIROLER
PANCETT
ALTO ADIGE

Sudtiroler Pancetta Pancetta Monte

. D Guchert
lange gereift er gerducherte

Bauchspeck (Pancetta)
ist ein Produkt fir wahre
Pancetta Monte Connaisseurs. Ein sehr
ger., delikater Geschmack
1/1 lose mit einer einzigartigen
Konsistenz, die Dank
des Fettgehalts auf der
Zunge zergeht. Auch
Pancetta Monte, in der Kuche vielseitig

1/1, vak. verwendbar!

Sudtiroler Pancetta,
1/2, vak.

Sudtiroler Pancetta
Portion, vak. ca. 350g

Pancetta Monte,
1/2, vak.

] Sudtiroler Pancetta
\X 2 Portion, vak. € 280g

Pancetta Monte
luftgetrocknet, 1/2,
vak.

pfitscher.info



PANCETTA

SUDTIROLER

GERDCHTER BAUCE
FANCETTA STUFATA

LTC ADIGE

[lne Kairpsl ' fanm cociagsns

8

Gekochter Bauch
Dampfgegart, rustikal De,r gekoc,,hte Bauch
wird gewurzt und
sehr langsam tber
Bauch gekocht, 24h im Ofen gegart
gepresst, 1/2, vak. und sodann leicht
mit Buchenholz
gerduchert. Diese
Verarbeitung verleiht

i dem Bauchspeck eine
Klassischer gekochter Klassischer gekochter goldene Férbung und

Bcuch, 1/2, vak.

Klassischer gekochter
Bauch, 1/1, vak.

Bauch einen stiBlich-rauchigen
Portion, vak. Geschmack.

Doppelter gekochter
Bauch, 1/2, vak.

21



ORAGER
SCHINKEN

PROSCIUTTO
COT E' PRAGA

Der Kochschinken

Unser Originalrezept

Hausschinken i Prager Schinken ,
! . basiert auf
1/2, vak. Classic, 1/2, vak. cromatischen
Gewlrzen und einer
sehr langen Kochzeit
S e im Dampfbad. Unser
Frithsticksschinken, Nusschinken prischer Kochschinken
1/2 vak mit Kréuter, 1 /1, vk, lschmecllct einzigartig,
! ' ist dabei Laktose- und
glutenfrei und enthdilt
keine zusditzlichen
Phosphate.
Rollschinken, Schinken Pizza,
o 1/2, vak. Z 1/1, vak.
- E Prager Schinken
_ A BN Tronchetto,
. 1/2, vak.
N =
1 ‘Tf
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Frankfurter

Meraner

pfitscher.info

Frankurter Wrstel,
x2 Paar, vak. & 220g

Frankurter Wirstel,
x9 Paar, vak.

Meraner Wurstel,
x2 St., vak. & 220g

Whrstel Merano,
x9 St., vak.

O

MERANER
WORSTEL

Die Wirste Frankfurter

Art haben eine lange
Tradition und werden nach
wie vor mit nattrlichen
Darm und Rindfleisch aus
Sudtirol hergestellt. Die
Verarbeitungsmethoden,
die Wlrzmischung und

die R&ucherung verleihen
unseren Fraonkfurtern einen
sehr charakteristischen
Geschmack.

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




Wirstel Servelade

Whrstel Servelade,
x2 St., vak. e 300g
Whrstel Servelade,
x2 St., vak. & 200g
Whrstel Servelade
ohne Haut, x2,
vak. & 200g

Sudtiroler Wirstel

Sudtiroler Wrstel,

3 St., vak. & 250g
Sudtiroler Wrstel,
4 St., vak. & 280g
Sudtiroler Wrstel,
2 St., vak. & 250g
alle ohne Hout

Wirstel Bratwurst

Wrstel Bratwurst,
5 St., vak. & 500g

.
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% SUDTIROLER
WURSTEL
ALTO ADIGE
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Weisswurst
~ Whrstel Bionchi
NI Munchner Art, 4 St.,
ot 0 £ - vak. e 240g
»
Yo

Wirstel Trentini

Whrstel Trentini, 5 St.,
vak. & 600g
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Gerducherte
Schweinshaxe
vorgekocht, 1/1, vak.

Schweinerippe
gerduchert
vorgekocht, vak.
Schweinerippe ger.
vorgekocht Port., vak.

Hals Schinken aff.
vorgekocht

1/1, vak.

Collo aff. vorgekocht
2 Scheiben, vak.

Schweinskarree
gercuchert vorg.

1/2, vak.
Schweinskarree
gercuchert vorgekocht
1 Scheibe, vak.

TR
SUIF?LHIJLER
QUALITAT
ALTO ADIGE

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

Carne salada, 1/2,
vak.

Schweinhaxe ohne
Schwarte vorgekocht
mit Kréruter, 1/1, vak.

Filone gerduuchert
vorgekocht 1/2, vak.
Filone gerdruchert
vorgekocht

2 Scheiben, vak.
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SODTIROLER

QUALITAT
ALTO ADIGE
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Schinkenwurst

Paprikalyoner, 1/2, vak. Schinkenwurst, 1/2,

vok.

Lyoner, 1/2, vak. Innsbrucker, 1/2, vak.

Leberkdse

Krakauer, 1/2, vak. Leberkdse, 1/2, vak.

27
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ROHSCHINKEN
JCLOMITI

PROSEINTTO CRUDA

Der “stie” Rohschinken
ist eine Spezialitét
Rohschinken Dolomiti ‘Made in Italy’. Das
geputzt 1/2, vak. Geheimnis eines guten
Rohschinkens beginnt
bei der Auswahl der
Schweine und geht in
der Kunst der richtigen

. " Wirze und Reifung
Rohschinken Dolomiti weiter Nur echie

ohne Schwarte, geputzt Meister schaffen es
1/2, vak. " den klassisch-stiBen
~Geschmarck entstehen

Zu lassen.

Rohschinken
Dolomiti geputzt 1/4,
vak.

28
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Salami

pfitscher.info

Salami

mit Gams,

1/2, vak.

& 180g

(auf Vorbestellung)

Salami

mit Wildschwein,
1/2, vak.

& 180g

Salami
mit Reh,
1/2, vak.
& 180g

Salami
mit Hirsch,
1/2, vak.
& 180g

EEnECEn |

“n
SALAMI ..
WILLGSCHWEIN
SALAME ..
CINGHIALE

Unsere Wilsalamis
aus Schwein, Reh,
Gdmse, Hirsch und
Wildschwein haben
einen sehr intensiven

und aromatischen
Geschmack. Auch diese
Produkte werden nach
alten traditionellen
Rezepten hergestellt
und schmecken daher
immer garontiert
authentisch.




Kaminwurzen
mit
Wildschwein,
2 pz, vak.

& 120g

Kaminwurzen
mit Reh,

2 pz, vak.

& 120g

Kaminwurzen
mit Hirsch,

2 pz, vak.

& 120g

i ,J
HIRSGH
KAMINWURZEN
CON CERVD

Kaminwurzen

sind eine typische
Sudtiroler Spezialitért.
Traditionsgemdi3
werden sie mit fein

gewurzten Rind -

und Schweinefleisch
hergestellt, aber

wir bieten cuch
Wildkaminwurzen

an. Die Kominwurzen
bekommen ihren
unvergleichlichen und
rauchigen Geschmack
durch die Réucherung
Uber Buchenholz und
die Reifung in frischer
Bergluft.




Chili Kaminwurzen

Kaminwurzen mit Chili,
2 pz, vak. und 120g
Kaminwurzen mit Chili,
28 pz, vak. & 1680g

Knoblauch Salami

Chili Salami

Salomi mit chili 1/2, vak. & 180g
Salami mit pikanter Chili,
3 pz, vak.

Landjager
Landjdger, 2 Paar, vak.
Londjdger, 10 Paoar ATM

pfitscher.info
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ChiLl
SALAN

Wir versuchen

stémdig innovative
Geschmacksrichtungen
in Anlehnung an alte
Traditionen fur Sie zu
kreieren: so zum Beispiel
auch die Knoblauch-
Chili Salami, die mit
ihrer wunderbaren
Wirze Uiberrascht.




Salami mit Rotwein
Salomi mit Rotwein, 1/2, vak. & 180g

Salami mit Triffel
Salami mit Truffel, 1/2, vak. € 180g

Sudtiroler Classico Salami
Klassische Salami, 1/2, vak. & 180g

Salami 100% Rindfleisch

Salami 100% Rindfleisch, 1/2, vak. & 180g

(/ﬂ 2

SALANI MIT
. TRUFFEL

SALAME GON
| TRRTUFO

=

Fur die Herstellung der
speziellen Salami mit
Rotwein werden nur
die hochwertigsten
Teile des Schweins
verwendet, welche im
Rotwein eingelegt und
meariniert werden.

Die Triffelsalami
sticht aus unserer
Produktpalette ganz
besonders hervor.

Die Fleischmasse

wird mit Salz, Pleffer
und schwarzen
Sommertruffeln
verfeinert. Dies verleiht
der Salami einen sehr
intensiven, jedoch
ausgeglichenen
Geschmack.

Die Salami aus 100%
Rindfleisch wird crus
speziell ausgewdhlten
Rindersticken
hergestellt. Eine magere
Salcmi, glutenfrei und
ohne Milcheiweif.

33
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UNSERE AUFSCHNITTE

Tradition und lokale Spezialit¢iten treffen auf
eine praktische neue Verpackung,
die dem modernen
Konsumverhalten entsprechen.
Wir diirfen vorstellen: unsere neue Linie von
Aufschnittware im praktischen Format!

‘ ,\ ? ir haben unsere Dbesten @ traditionellen

Sudtiroler Produkte cusgewdihlt und fur Sie in
verschiedene praktische Formate gepackt, die perfekt
in den Kuhlschrank passen.
Sie kdnnen zwischen 3 verschiedenen GréBen wdhlen:

Moaxi,
Medium
und Snack.

Unsere Aufschnittware wird mit groBer Sorgialt
ausgewdhlt und mit der neuesten Technologie
aufgeschnitten. So kdénnen wir den wunderbaren
Geschmack bewdahren.

Die feinen Scheiben werden von Hond in die
persondlisierten und transparenten Verpackungen
gelegt: eine Prdsentation, die ihres vorzuglichen und
traditionsbewussten Inhalts wltrdig ist!
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Sudtiroler Speck G.G.A.
Scheiben ATM & 120g
und & 240g

Speck Selection

Speck Selection
Scheiben ATM & 90g

Gekochter Speck

Gekochter Speck
Scheiben ATM & 120g

pfitscher.info

SPECK

N ALTO AUIGE IGP

Sudtiroler Porchetta

- Sudtiroler Porchetta
- Scheiben ATM & 120g

Prager Schinken

Prager Schinken
Scheiben
ATM & 120g e & 240g

Sudtiroler Pancetta

Stdtiroler Poncetta
Scheiben
ATM & 100g & 240g



DER AGFSCHNITT
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GEXOCHTER
SPECK
COTiY

MEDIUM

Sudtiroler Speck
G.G.A.

Sudtiroler Speck G.G.A.

Scheiben ATM & 100 g

Gekochter Speck

Gekochter Speck
Scheiben
ATM & 100g

Sudtiroler
Pancetta

Sudtiroler Pancetta
Scheiben ATM & 100g

soEcK [

Speck Selection

Speck Selection
Scheiben ATM & 80g

= Prager Schinken
: ‘ ' Prager Schinken
= Scheiben ATM & 100g

Sudtiroler
Porchetta

Sudtiroler Porchetta
Scheiben ATM & 100g



-

DER AUFSCHNITT

SODTIROLER
SACAN MIT

HIRSCH

SALAKE CON

ALTD ADIGE

Sudtiroler Speck G.G.A.

Sudtiroler Speck G.G.A.

Salami mit Reh

Salami mit Reh

Scheiben ATM & 60g Scheiben ATM & 60 g
Salami mit Wildschwein | speca Speck Light
Litah | .
Salami mit Wildschwein Speck light
Scheiben ATM & 60g Scheiben ATM & 60g

Salami mit Hirsch Sudtiroler Pancetta

Sudtiroler Pancetta
Scheiben ATM & 60g

Salami mit Hirsch
Scheiben ATM & 60g

Salami mit Triffel

Salami mit Traffel
pfitscher.info

Scheiben ATM & 60g



UNSER WERBEMATERIAL

Die Ausstellung und Bewerbung unserer Produkte liegt uns am Herzen. Daher stellt Pfitscher seinen
Kunden zwei Arten von Ausstellungsmaoglichkeiten zur Verfigung:

MODULIERBARER BODEN-AUSSTELLER UNSERE EXPO-BOXEN (02)

UND PERSONALISIERTE KOMPONENTE (01) Fur Unsere Aufschnittlinie haben wir

Idedal fir eine Aufstellung abseits des Kuhlregals persondlisierte Kartons produziert, um das Produkt
richtig in Szene zu setzen:
- Persondalisiert

- Schnelle und einfache Ausstellung

[PCORS |
SUDTIROLER

TRADITION SEIT 1984

Fur alle Werbematerialien und Kommunikations- Tools
senden Sie bitte eine spezifische Anfrage an info@pfitscher.it

i % 4 39

40x60x158

39
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LPFITSCHER

G. Pfitscher GmbH
Romstr. 20
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