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BIO-ENTE 2024 AUS CSTERREICH
01.04.2024 VON DEN EIERMACHER
ab Rampe Fleischverarbeitung Krift  AT-BIO-902

)
)
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schmeckt!

Produkte frisch PGewicht Foto VPE

Bio-Ente grillfertig frisch
1,6-1,8 kg
1,8-2,0kg
2,0-2,2 kg 1 Stk. Vac
2,2-2,4 kg
>2,4kg
Bio-Ente bratfertig mit Innereien frisch
180-210¢g
211-240¢g
ler Vac 2er Vac5
Bio-Ente Filet frisch 241-270¢g erv ac Fler Slj'c er
271-300g ac Flat Skin
>300g
160-200 g
. . 201-230g ler Vac 2er Vac 5er
Bio-Ente Keule frisch
' ! rise 231-250¢ Vac Flat Skin
>251g
2 Stk. €200g
Bio-Ente B Patt frisch 1
io-Ente Burger Patty risc 00g Flat Skin
Bio-Ente Leber frisch ca. 30g nach Absprache
Bio-Ente Herzen frisch ca. 20g nach Absprache
Bio-Ente Fett frisch nach Absprache
Bio-Ente Halse frisch nach Absprache
Bio-Ente Karkasse frisch lkg nach Absprache
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BIO-ENTE 2024
01.04.2024
ab Rampe Fleischverarbeitung Krift

Produkte

Bio-Ente sous vide Filet im Karton

Bio-Ente sous vide Keule im Karton

Bio-Ente sous vide Halbe Ente

Bio-Ente Brustfilet gerauchert

Bio- Ente Grillbox GroR (egalisiert)

Bio- Ente Grillbox Klein (egalisiert)

Bio- Ente "Pulled Duck" (egalisiert)

AUS Z2STERREICH
VON DEN EIERMACHERN

| AT-BIO-902 )
. Osterreich ENTE
' Landwirtschaft ]
schimeckt!
Convenience @Gewicht Foto VPE

1 Stk.
N 230 - 250
& Schmuckkarton
2 Stk.
SV 400 - 420
& Schmuckkarton
1 Stk.
SV . 800
@ g Schmuckkarton

halbiert oderim
Ganzen

gerauchert Flat Skin oder Vac

SV Filet (35%)
SV Keule (30%)
SV Ententaler(35%)

SV 980g

SV Filet (35%)
SV Keule (30%)
SV Ententaler(35%)

sV 560g

400g Pkg.
Schmuckkarton

sV 400g

Alle Produkte auch ohne Schmuckkarton, als Gastrovariante verfigbar

Produktliste 2024



BIO-ENTE 2024
01.04.2024
ab Rampe Fleischverarbeitung Krift

Produkte

Bio-Ente grillfertig

Bio-Ente bratfertig mit Innereien (Hals, Leber
, Herz)

Bio-Ente Filet

Bio-Ente Keule

Bio-Ente Burger Patty
100g / 120g / 180g

Bio-Ente Leber

Bio-Ente Herzen

Bio-Enten Verarbeitungsfleisch

Bio-Ente Fett

Bio-Enten Karkasse
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AUS ZSTERREICH
VON DEN EIERMACHERN

9 1 AT-BIO-902
. Osterreich

Landwirtschaft

PGewicht Foto VPE
1,8-2,5kg
1 Stk. Vac.
1,8-2,5kg
230-250¢ ler Vac 2er Vac 5er Vac
200-220g ler Vac 2er Vac 5er Vac
100g 1 Pkg 4 2 Stk ©200g
2er vac 100g
120g 10 Stk./ 40 Stk. 120g
180g 10 Stk./36 Stk. 180g

Vac nach
Absprache

Vac nach
Absprache

8 kg Vac 15-18
kg Vac oder nach
Absprache

15-18 kg Vac oder nach
Absprache

nach Absprache

Eiermacher GmbH



Rezeptidee von Karl und
Rudi Obauer

Gefiillte Bio-Ente mit Bieressigsauce

Zutaten (6 Personen)
1 Bio Ente
Senf, Knoblauch, Salz, Pfeffer

Fir die Fille

Ingwer

Leber von der Ente

6 Dorrzwetschgen

150 g Sauerkraut

3 Essloffel Leinsamen

Majoran, Ysop, BeifuB3, Salz, Pfeffer
4 dicke Scheiben Milchbrot

Fiur die Sauce
0,30 | Hefeweizen Bier
% | Balsamicoessig

% | Sojasauce
Weizenmehl, Maisstarkemehl
Salz, Pfeffer

1.Die Haut der Ente entlang des Riickgrats durchschneiden. Mit einem scharfen Messer das
Fleisch vom Knochen l6sen, dabei darauf achten, dass die Haut an der Brustseite
zusammenhangend bleibt. Keulen und Fliigel an den Gelenken vom Rumpf trennen.

2.Fir die Fulle Ingwer schalen, fein schneiden (ca. 1 TL voll). Leber klein schneiden,
Zwetschgen auf die Ente geben, Kraut darauf verteilen, mit Leberstiicken, Leinsamen,
Ingwer und Majoran bestreuen, mit Milchbrot belegen. Ente tber der Fiille
zusammenklappen und verndhen.

3. Enten auBen mit Salz, Pfeffer, Kimmel und gepresstem Knoblauch einreiben. Ente mit
der Brust nach unten in einen schweren Brater legen

4. Knochen hacken und dazu geben, soviel Wasser angiel3en, dass es ca. 1 cm hoch steht.
Im Backofen bei 180 Grad ca. 45 Minuten garen. Fett abschopfen und die Knochen mit 2 EL
Mehl bestreuen. Ente wenden, Bier, Essig und Sojasauce zugielRen, weitere zwei Stunden
garen und immer wieder mit dem Saft tibergieRen. Ente aus dem Topf heben und noch ca.
1 Stunde bei 60 Grad ruhen lassen.

5. Sauce durch ein Sieb gieBen, eventuell noch mit Maisstarkemehl (mit Wasser anriihren
und einkochen) binden.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Die Ente in Scheiben schneiden, auf Teller geben und mit Saft tiberziehen.
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Rezeptidee

Sulz vom (Bio-) Hahn

Zutaten

2 Stk. (Bio)-Hahn

150g Karotten

150g Sellerie

150g Erbsen

18 Blatt Gelatine

Salz, Pfeffer, Muskat
Lorbeerblatt, Wacholderbeere

1.Die Hadhne mit GemUse und Gewdlrzen ca. 45 Minuten weichkochen und anschlieRend
auskulhlen lassen. Die Briihe nicht wegschtten.

2.Dann das Fleisch vom Knochen I6sen. Fleisch und Gemise in 1x1 cm. Wurfel schneiden.

3. Gelatineblatter einweichen/ausdricken und in ca.1/2 Liter warmer Hahnenbriihe
aufldsen. Fleisch und Gemiise beigeben, danach kurz erhitzen und in eine Terrinenform
fullen. Die Terrine dann Uber Nacht im Kihlschank kaltstellen.

4. Zum Servieren aufschneiden und mit Essig, Ol und Zwiebeln garnieren. Dazu frisches
Brot reichen.
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BIO-HAHN 2024 AUS SSTERREICH
01.04.2024 VON DEN EIERMACHER ’

ab Rampe Fleischverarbeitung Krift )

. AT-BIO-902
Sl HAHN

7 Osterreich

Landwirtschaft schmecket!
Produkte frisch @Gewicht Foto VPE
Bio-Hahn grillfertig in Karton frisch ca 500 - 600g 1 Stk. Vac
im Karton
Bio-Hahn grillfertig frisch ca 500 - 600g 1 Stk. Vac
Bio-Hahn Brustfleisch ohne Haut frisch ca 50 0,5 kg Vac
handausgelést & 2,5 kg Vac
Bio-Hahn Keulenfleisch mit Haut frisch a30 0,5 kg Vac
handausgel6st & 2,5 kg Vac
Bio-Hahn Keulenfleisch ohne
Haut handausgelost frisch ca30 0,5 kg Vac
& & 2,5 kg Vac
Bio-Hahn Keule mit Knochen frisch 0,5 kg Vac
2,5 kg Vac
Bio-Hahn Karkasse frisch lose
Produkte TK @Gewicht Foto VPE
Bio-Hahn grillfertig TK ca 500 - 600g 1 Stk. Vac
0,5 kg Vac
Bio-Hahn Brustfleisch ohne Haut TK 2,5 kg Vac
15 kg Block
Bio-Hahn Keulenleisch mit Haut 0,5 kg Vac
handausgelost X 2,5 kg Vac
& 15 kg Block
Bio-Hahn Keulenfleisch ohne Haut 0,5 kg Vac
handausgelost X 2,5 kg Vac
& 15 kg Block
Bio-Hahn Brust- und Keulenfleisch
mit Haut gebaadert (fein TK 2,5 kg Vac
& 15 kg Block

zerkleinert)
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BRUDERHAHN 2024 konventionell
01.04.2024

ab Rampe Fleischverarbeitung Krift
je nach Verfiigbarkeit

Produkte frisch PGewicht Foto VPE

Hahn grillfertig im Karton frisch ca 500 - 600g 1 Stk. Vac im Karton

0,5 kg Vac oder nach

Hahn Brustfleisch ohne Haut frisch ca 50g Absprache

0,5 kg Vac oder nach

Hahn Keulenfleisch mit Haut hand lost  frisch 50
ahn Keulenfleisch mit Haut handausgelds risc ca50g Absprache

Hahn Keulenfleisch ohne Haut 0,5 kg Vac oder nach

frisch 50
handausgelost rse casle Absprache
Produkte TK PGewicht Foto VPE
Hahn grillfertig TK ca 500 - 600g Vac
0,5 kg Vac
Hahn Brustfleisch ohne Haut TK ca 50g 2,5 kg Vac
15 kg Block
0,5 kg Vac
Hahn Keulenfleisch mit Haut handausgelost TK ca50g 2,5 kg Vac
15 kg Block
Hahn Keulenfleisch ohne Haut 0,5 kg Vac
handausgeldst TK ca 50g 2,5 kg Vac
g 15 kg Block
Bio-Hahn Brust- und Keulenfleisch mit Haut K 2,5 kg Vac
gebaadert (fein zerkleinert) 15 kg Block
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BRUDERHAHN 2024 Convenience
01.04.2024

ab Rampe Fleischverarbeitung Krift

Produkte Foto VPE

Backhendl klassisch 500g Beutel
Filets vom Junghahn 3kg Karton
Backhendl klassisch 500g Beutel
Oberkeule vom Junghahn 3kg Karton
Hahnen Geschnetzeltes "Gyros"

Sous Vide * 500g Schmuckkarton
Hahn Drumsticks Sous Vide * 500g Schmuckkarton
Hahnen Laibchen mit Erbsenprotein TK o ' S 4 Stk Vac

* Bio und konventionell erhaltlich
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PHILOSOPHIE

Enten haben ein eine lange Tradition in Osterreich, auch wenn lhr Fleisch
weniger bekannt ist. 0,4 kg werden im Schnitt pro Kopf und Jahr verzehrt.

Allerdings stammt nur ein geringer Anteil der Tiere aus Osterreich. Die
grolRe Menge stammt zumeist aus Frankreich, Osteuropa oder China. In all
diesen Landern ist die Haltung fragwiirdig. Stopfmast, Lebendrupf und
kupieren von Schnabel sind hier alltagliche Praktiken.

Wir gehen einen anderen Weg und setzen auf regionale und tiergerechte
Haltung. Besonders wichtig ist uns dabei, dass alle Produktionsschritte nach
biologischen Gesichtspunkten ablaufen.

Nicht nur unsere Partnerbetriebe, sondern selbstverstandlich auch alle
unsere eigenen Produktionsstatten von Briiterei, liber unseren Schlachthof
bis hin zu unserer Verarbeitungs- und Verpackungsproduktion, arbeiten
nach streng kontrollierten, Bio zertifizierten Standards.

VOLLER GENUSS — MIT GUTEM GEWISSEN.

Kiken direkt nach dem Schlupf zu toten ist keine Option, daher diirfen bei
uns auch die mannlichen Kiken leben.

Seit 2016 werden alle Bio-Bruderhdahne und auch mittlerweile
projektbezogene konventionelle Hahne artgerecht aufgezogen. Wahrend
die Legehenne Eier legt, wachst der Bruderhahn unter besten Bedingungen
gesund und artgerecht zu einem hochwertigen Lebensmittel heran.

Schlachtung, Zerlegung und Verpackung erfolgt an den firmeneigenen
Produktionsstatten. Vermarktet werden die Junghahne als Ganzes,in
Teilstlicken, als Verarbeitungsfleisch oder auch als bereits veredelte

Osterreick e .
Food Noturlond NTRGESHLLT e Oberosterreich

° N OHNE o s
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DIE EIERMACHER GMBH

Die Geschichte der Eiermacher GmbH begann bereits in den 1970er Jahren, als
sich das Kremstal rund um die Gemeinde Schlierbach in Oberd&sterreich zu
einem Zentrum fiir die Gefligelvermehrung entwickelte. Ein Dutzend
Landwirte hielten damals Elterntiere fir die Aufzucht von Legehennen. Die
Vermarktung der Bruteier wurde ehrenamtlich organisiert. Aufgrund der stetig
wachsenden Nachfrage lieR sich die Arbeit mit der Zeit nicht mehr
ehrenamtlich bewaltigen und so griindeten 17 Gesellschafter im Jahr 1986 die
Gefliigel GmbH Schlierbach mit dem Ziel der gemeinsamen Vermarktung von
Bruteiern und Junghennen.

Entgegen der in den 1980er Jahren landesweit sehr verbreiteten Praxis der
Kafighaltung von Legehennen, setzten die Landwirte ihre bereits gesammelten
Erfahrungen aus der Elterntierhaltung nun in der Erzeugung von Konsumeiern
aus alternativen Haltungsformen ein — zunachst bei Boden- und Freilandeiern,
spater in der Erzeugung von Bio-Freilandeiern.

2015 wurde die Gefliigel GmbH Schlierbach in ,Eiermacher GmbH“
umfirmiert, und unser Firmensitz mit Verwaltung, Eierpackstelle, Briiterei und
Fleischverarbeitung nach Kremsmiinster verlegt.

Unser betriebseigener Schlachthof befindet sich im ca. 8 km entfernten
Nussbach.

Heute setzten wir unseren Schwerpunkt auf die Produktion von Eiern und
Gefliigelfleisch nach 6kologischen Richtlinien und die Vermarktung dieser Bio-
Produkte. Insgesamt arbeiten wir mit ca. 300 landwirtschaftlichen
Partnerbetrieben in den verschiedenen Sparten zusammen.

Ob neue Produkte im Lebensmittelbereich, Verbesserungen fiir Mensch und
Tier in der Landwirtschaft, wie etwa einen Biodiversitatsauslauf oder auch das
Begleiten von wissenschaftlichen Projekten-
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UNSER TEAM

Verkauf Gastronomie /AuRendienst
Rudolf Hillinger

0676 / 847550710

r.hillinger@eiermacher.at

Verkauf & Marketing
Jens Eipper

07583/ 21550 317

j.eipper@eiermacher.at

Auftragsbiiro

Marc Feichtmair

07583 / 21550 702
fleischverarbeitung@eiermacher.at

Bereichsleitung Fleisch & Verkauf
Christian Kraxberger

07583 21550 706
c.kraxberger@eiermacher.at

Weitere Informationen zur Bio-Ente und zu unseren Bruderhdhnen finden Sie unter :
www.bio-ente.at
www.eiermacher.at

unsere Enten: unsere Bruderhahne

taste it
feel it
eiermacher

Eiermacher GmbH

Krift 51

A 4550 Kremsminster

Telefon +43(0) 75 83/215 50-0
Fax +43(0) 75 83/215 50-299
office@eiermacher.at

Die Eiermacher

www.eiermacher.at
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