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Fleisch & Co.

So werden Rind, Schwein & Co. zu Menii-Spezialititen: Ribeye-
steaks und Rehfilets, Lammschulter und Hasenriicken frisch aus
dem Rauch - ein Hochgenuss!

Gefliigel & Co.

Geriucherte Gans, Ente, Pute und - ganz klassisch ~ Hihnchen
bieten besondere Geschmacksmomente. Und fiir Gourmets
darf’s auch mal Wachtel oder Kapaun sein.

Fisch & Co.

Riucherkiiche von traditionell bis experimentell: von Forelle,
Lachs und Kabeljau bis Garnelen, Mies- und Jakobsmuscheln.
Alles gleichermafen empfehlenswert!

Gemiise & Co.

Spargel oder Zwiebel, Eier oder Pilze, Mozzarella oder Tofu
setzen iberraschend neue kulinarische Akzente auf dem
Riucher-Speiseplan. Unbedingt probieren!
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