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Die Tage werden kiirzer, die Temperaturen sinken und die Natur verwandelt sich in ein farbenfrohes Spekta-
kel. Der Herbst bringt nicht nur eine Fiille von goldenen Blattern, sondern auch die Vorfreude auf die gemiit-
lichen Wintermonate.

Wir mdchten ihnen in dieser Ausgabe unserer BardNews unter anderem inspirierende Ideen zur Erweiterung Ihres
ll 6 5 é eigenen Marktkiichenangebots prasentieren, die Ihnen und lhren Kunden weitere qualitativ hochwertige Gerichte

bieten, um die kiihle Jahreszeit in vollen Ziigen zu genieBen.

Natiirlich finden Sie hier auch alle weiteren Neuigkeiten rund um die Firma Bard. Lassen Sie sich iiberraschen und
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WIR KONNEN AUCH FLIESSEND ITALIENISCH:

lehnen Sie sich entspannt mit einem Tee oder einer Tasse Kaffee zuriick.

Sollten Sie Fragen, Anmerkungen oder Wiinsche haben: lassen Sie es uns wissen. Unter +49 681 9988360 oder

info@bard1856.de haben wir jederzeit ein offenes Ohr fiir Sie.

Herzlichst
Regional, asiatisch oder italienisch... Was auch immer wir in unserer Kiiche fiir Sie zubereiten, hat immer die gleichen Zutaten: Ihr Richard Bard & Team __—————,
Frische Rohstoffe, iiber 160 Jahre Erfahrung und einen ausgepragten Sinn fiir guten Geschmack Denn wir bleiben unseren Wurzeln treu. - P '
Taglich frisch auf den Tisch! Seit iiber 160 Jahren aus dem Saarland. i (f

C A,

WWW.BARD-FRISCHEKUECHE.DE



BARD MAQW{UCHE

Linsensuppe mit Rauchfleisch,
Kartoffeln und Karotten

) Saftlges Geschnetzeltes von der Hahnchenbrust
in cremiger Sauce mit Champignons

Eierpfannkuchen mit einer cremigen
Champignonfiillung, aufgetaut.

Pikante Currywurstsofie

Die Entwicklung der Marktkiichen im Lebensmitteleinzelhandel nimmt immer weiter an Fahrt auf und zeichnet sich “
BARD MARKTKUCHE

BRATENSOBE

passt zu vielen Genchten

durch Ihre Vielseitigkeit und Flexibilitat aus. Von jungen Berufstatigen, die nach einer schnellen Mahlzeit suchen,

bis hin zu Familien, die gemeinsam essen mdchten -die Marktkiiche spricht eine vielfaltige Gruppe von Kunden an,

die Wert auf Qualitdt und Geschmack legen.

Um diesem Trend gerecht zu werden und Sie bestmdglich in lhrer Arbeit unterstiitzen zu konnen, haben wir unser

Marktkiichenangebot weiter fiir Sie ausgebaut.
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Halbe Gans aus Freilandhaltung mit Haut end
Knochen, schonend bei Niedrigtemperatus
vorgegart, klassisch gewiirzt, dazu Karto!l#i-
kloBe, Bratensauce und Rotkraut.

Jetzt neu: Mindesthaltbarkeit gesamter
Karton 21 Tage

Festtagsessen miissen nicht kompliziert sein. Wir bieten lhnen frische

Festtagsbraten mit Geling-Garantie. Somit entfallen stundenlange Koch-
vorbereitungen und man kann die Zeit mit der Familie geniefien.
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GANS EASY
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Halbe Gans aus Freilandhaltung mit Haut und
Knochen, schonend bei Niedrigtemperatur vor-
gegart, klassisch gewiirzt, mit beiliegendem
Saucen-Fix.
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SCHINKEN IM BROTTEIG
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Heissgeraucherter Schinken aus der Schweine-
Semmerolle in einem Mantel aus Weizenmischbrot-
teig, zum Fertighacken.

SCHWEINEFILET MIT STEINPILZFULLUN

Zartes Schweinefilet, flissig gewiirzt, gefiillt
mit einer Steinpilz-Zubereitung
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Fleiscioerzeugnizsem
im Jalir 7033

den Bundeschrenpreis in Gold fiir
Qualitit und Nachhaltigkeit
in der Lebensmittelberstellung
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Cem Ondemir
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Wir haben es geschafft... Das Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirt-
schaft (BMEL) hat uns mit dem GOLDENEN Bundesehrenpreis ausgezeichnet. Wir sind
sehr stolz und freuen uns unendlich iiber diese hochste Auszeichnung der deutschen

Ernahrungswirtschaft!

Bundesminister Cem 0zdemir sagte: ,Die geehrten Metzgerinnen und Metzger,
Fleischerinnen und Fleischer zeigen auf beeindruckende Weise, dass Nachhal-
tigkeit eine ebenso grofie Rolle spielt, wie Produktqualitat. In dieser Kategorie
wurden Nachhaltigkeitsaspekte erstmals starker gewichtet. Die Bundesehrenpreise
zeigen damit das Potenzial auf, das in den Betrieben steckt: Die Preistragerinnen
und Preistrager erkennen die Herausforderungen unserer Zeit und verfolgen bereits
nachhaltige, innovative Ansatze. Das wird auch von Verbraucherinnen und Verbrau-

chern immer starker nachgefragt.”

Der Bundesehrenpreis steht mit seinen erweiterten Vergabekriterien nach den
Worten von DLG-Prasident Hubertus Paetow fiir Glaubwiirdigkeit und Wertschatzung

der Qualitats- und Nachhaltigkeitsleistungen der Unternehmen. “Denn wertvolle

Von links nach rechts:
Keineahnung Werdasiss,
Achim Griiber,

Wieschreibt Siesicheigentlich,
Richard Bard,

Cem Ozdemir
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NDESEHRENPREIS...

Ressourcen werden mit viel Know-how zu Produkten hochster Qualitat verarbeitet.
Diesem nachgewiesenen Bekenntnis zu Qualitat und Genuss gilt es jetzt treu zu
bleiben”, so Paetow iiber die nachhaltigen Qualitatsanstrengungen, die der Bundes-

ehrenpreis transparent macht.

Modifizierte Vergabekriterien fiir Fleisch und Fleischerzugnisse: Die Bundesehren-
preise fiir Qualitat und Nachhaltigkeit werden jahrlich an neun Unternehmen der
deutschen Fleischwirtschaft verliehen. Die Eingruppierung in die drei Kategorien
Klein-, Mittel- und GroBunternehmen richtet sich nach dem Jahresumsatz der Preis-
trager. Innerhalb jeder Kategorie werden maximal ein Bundesehrenpreis in Gold und
Silber sowie die restlichen in Bronze verliehen. Die Produkte der Bundesehrenpreis-
trager miissen in den letzten beiden Jahren im Rahmen der DLG-Qualitatspriifungen
fiir Fleischerzeugnisse, Fertiggerichte, Tiefkiihlkost und Feinkost eine Gold-Pra-
mierung erzielt haben. Zusatzlich miissen die Bundesehren-preistrager abhangig
von ihrer UnternehmensgraBe weitere Pflicht- und Wahlkriterien fiir Nachhaltigkeit
erfiillen, zu denen beispielsweise Haltungsform Schwein ab Stufe 2, Energiemanage-

ment, Ressourcenschonende Produktion und weitere okologische Kriterien zahlen.



Der Festtagsbraten ist das Herzstiick vieler festlicher Mahlzeiten und bringt Familie und Freunde an einen Tisch. Ob zar-

ter Sauerbraten, saftiger Lammbraten oder aromatischer Tafelspitz - ein Braten ist immer ein Genuss und bietet fiir jeden Ge-
schmack etwas. Die Zubereitung eines Festtagsbratens nimmt jedoch oftmals recht viel Zeit und auch Raffinesse in Anspruch.
Hier kommen wir ins Spiel und bringen mit unseren Sous Vide vorgegarten Braten besonders zartes und saftiges Fleisch mit

Gelinggarantie auf den Tisch. Lassen Sie sich von unseren Braten verzaubern...
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FRISCHER AUFIMH

GEMACHT.

Wir haben unsere Internetseite einem kompletten Relaunch

unterzogen und freuen uns, uns ab sofort mit einer noch fri-
scheren & benutzerfreundlicheren Website prasentieren zu
konnen. Besuchen Sie uns unter

www.bard-frischekueche.de und sehen Sie selbst!

FQISQHE ENERGIE:

Fiir den innerbetrieblichen Transport zwischen Produktion
und Logistikzentrum wird bei BARD nun ein rein elektrisch
betriebener Shuttle-LKW verwendet. Damit mochten wir
einen weiteren Beitrag zum Umweltschutz und zum res-
sourcenschonenden Transport leisten. Natiirlich ist unser
Shuttle-LKW ebenfalls ein Eyecatcher schlechthin.

Auch auf den restlichen StraBen Deutschlands sind wir
nochmals mit neuem, noch frischeren Design unterwegs

und machen Appetit auf unsere leckeren Spezialitaten.
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Wenn die Tage kiirzer und die Temperaturen kiihler werden, freut man sich auch nochmals auf deftige Hausmannskost.
Unsere speziellen Herbst-Winter-Artikel werden bereits wieder von vielen Kunden sehnlichst erwartet:

KOHL- & WIRSINGROULADEN
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Seit 1856 haben wir in Sachen leckere Braten eine groBe Expertise. Nicht zu letzt wegen der gesammelten traditionellen Familienrezepte von Ur-
GroBmutter Bard. Und nach diesen Rezepten bereiten wir auch heute noch unsere Braten mit Gelinggarantie. Wie zum Beispiel unser Lammbraten.
Oder unser Sauerbraten. Oder unser Tafelspitz.
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