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1898 - 2023 | Zukunft braucht Herkunft. GroBe Handwerkstradition in neuem Look.
Punktlich zum Firmenjubildum 2023 symbolisiert die Weiterentwicklung des ,FABER-Logos®
besser denn je unser tagliches Handwerk: Das Beste aus Metzgerei & Kuche vereint

mit unserer Historie als "ehem. konigl. bayerischer Hoflieferant".
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QUALITAT
& NACHHALTIGKEIT

AUS DER REGION

Verantwortungsvolle Tierhaltung

+ Regionalitat .
+ traditionelle & handwerkliche

Verarbeitung
= EHRLICHER GENUSS

Die allerbeste Qualitat unserer FABER Schinken- und Wurstspezialitaten beginnt bei der verantwortungsvollen
Auswahl eines ganz besonderen Rohstoffs: Fleisch. Daher verdient die Verarbeitung von Lebewesen/Tieren unsere
besondere Aufmerksamkeit und Achtung.

UNSER SCHWEINEFLEISCH
Kurze Transportwege vom Landwirt zum Schlachthof mit
anschlieBender Ruhephase und Futterung sorgen fur ein
stressfreies Tier. Nur durch diese kurzen Wege kénnen wir
noch Heute nach ,alter Vater Sitte viele unserer Spezialita-
ten schlachtwarm herstellen.

UNSER RINDFLEISCH erhalten wir ebenfalls direkt ge-
schlachtet aus der Region und setzen hier auf beste Quali-
tat von Farsen-Rindern, die wir vor allem zur Reifung unse-
res hochwertigen DRY-AGED-BEEFS verwenden.
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HANDWERK INNOVATIV

Seit 2026 werden unsere beliebten Handwerksprodukte nach definierten Qualitdtsstandards
und unseren Rezepturen am modernen Produktionsstandort der Metzgerei Hauser im
unterfrankischen Aschaffenburg hergestellt.

Als freundschaftlich seit Generationen verbundene Betriebe sichern wir damit auch far die
Zukunft den Fortbestand unseres Handwerks durch Nutzung von Synergien,

gemeinsamen Know-How, qualifizierter Fachkrdafte und Produktionskapazitdten.

SO VERSTEHEN WIR UNSER
MODERNES GENUSS-HANDWERK...

» sorgfdltige Auswahl der Lieferanten, Rohstoffe und Zutaten

» permanente Investition in einen modernen und EU-zugelassenen Handwerksbetrieb am gemeinsamen
Produktionsstandort mit der Metzgerei Hauser im unterfrankischen Aschaffenburg

» regelmdBige interne und externe Hygienekontrollen (amtlich und durch externe Labore)

» bewdhrtes betriebliches Hygienekonzept mit fortlaufenden Schulungen der Mitarbeiter

» sorgfdltige Arbeit mit bestens qualifizierten Fachkraften, denn die Qualitat der Produkte beginnt bei der
Qualitat unserer Mitarbeiter

» konstante Qualitat durch moderne Maschinen

» Nachhaltiger Umgang mit Ressourcen durch Herstellung von Produktionsstrom aus
regenerativen Energien mit eigener 100 Kwp Photovoltaikanlage und eigenem Blockheizkraftwerk

» Handwerk 2.0 - EDV-Basierte Produktionssteuerung mit modernstem Rezeptur-
und Allergenmanagementsystem
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BRUHWURST

FRANKISCHER
PRESSSACK HELL

Ausgesuchtes Schweinefleisch von frank.
Schweinen, schlachtwarm verarbeitet mit typi-
schen Gewiirzen wie Majoran und Knoblauch.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
174 STUCK CA.15KG 21 TAGE

GELBWURST

Feine Aufschnittwurstsorte ausschlieBlich
mit Kochsalz und aus Schweinefleisch
hergestellt.

Mit leichter Zitronen- und Macis-Note.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
163 STUCK CA.15KG  21TAGE

FRANKISCHER
FLEISCHKASE FEIN

Fein zerkleinert. Zum Kalt- oder Warmverzehr
vorgegart, zum Fertighacken.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
179 STUCK CA. 2 KG 21 TAGE

BIERSCHINKEN
GEWINNER BEIM METZGER CUP

Hoher Magerfleischanteil als klassischer
Aufschnitt.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
152 STUCK CA.25KG 21 TAGE

GELBWURST MIT KRAUTERN

Feine Aufschnittwurstsorte ausschlieBlich
mit Kochsalz und aus Schweinefleisch
hergestellt. Mit leichter Zitronen- und
Macis-Note sowie Petersilie und Krautern.

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
164 STUCK CA. 15KG 21 TAGE

ROMERBRATEN

Mit Schinkeneinlage,
zum Kalt- oder Warmverzehr.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
180 STUCK CA. 2 KG 16 TAGE
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SCHINKENWURST | FEIN

Feine Brithwurst als klassische
Aufschnittsorte.

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
156 STCck CA.25KG  21TAGE

GOTTINGER | FEIN

Grébere Kdrnung, aus Schweine- und
Rindfleisch mit edlen Gewdiirzen verfeinert.
Auch bekannt als Bierwurst.

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
169 STUCK CA. 2 KG 21 TAGE



BRUHWURST

IM RING

LYONER IM RING
GEWINNER BEIM METZGER CUP

Auch Fleischwurst genannt. Als feine
Briihwurst ohne Einlage. Fein gewiirzt und
heiB gerauchert.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
192 STlCK CA.05KG 16 TAGE

KRAKAUER IM RING

Briihwurst mit grober Rindfleischeinlage,
auch Kochpolnische genannt.
Mit Paprika, Muskat und Knoblauch.

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
190 STUCK CA.05KG 16 TAGE
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WURSTCHEN

BOCKWURSTE

Feine Brithwurst aus dem HeiBrauch, die
urspriinglich zum Bockbier serviert wurde.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
200 Ke CA.1006  21TAGE
WEISSWURSTE

GEWINNER BEIM METZGER CUP

Auch im Norden Bayerns versteht man sein
Handwerk. Der Klassiker aus Kalb- und
Schweinefleisch mit frischer Petersilie,
Schnittlauch und einem Hauch Zitrone.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
209 KG CA.70G 10 TAGE

KRAKAUERLI

Die kleine Variante der Krakauer.
Prima als Snack zwischendurch.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
206 KG CA. 100G 21 TAGE
WIENER
WURSTCHEN

GEWINNER BEIM METZGER CUP

Das wohl bekannteste Wiirstchen der Welt.
Ob ,Frankfurter oder ,Wiener” — in jedem
Fall eine knackige Brithwurst.

Auch ohne Senf ein Genuss!

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
211 KG CA.70G 21 TAGE
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KASEBEISSER

Wiirziges Wiirstchen mit Kase verfeinert.
Zum Warm- oder Kaltverzehr.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STOCK MHD
207 Ke CA.1006  21TAGE
RINDSWURSTE

100% Rindfleisch - echter Genuss

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
208 KG CA. 100G 16 TAGE



BRATWURST

ECHT FRANKISCH. HERZHAFT. LECKER.

SPINAT-/KRAUTER-
BRATWURST )
MIT SCHINKEN & KASE

Etwas dicker und bereits gebriiht, paart
sich unsere frankische Bratwurst mit zart
schmelzendem Kase, Schinkenwiirfeln,
Spinat und Krautern.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
188 KG CA. 100G 14 TAGE

GEBRUHTE FRANKISCHE
BRATWURST

Mittelgrobe Variante, herzhaft gewiirzt,
gebriiht. Der Klassiker zum Grillen.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
223 KG CA. 100G 14 TAGE
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GEBRUHTE FRANKISCHE
ROSTBRATWURST | KLEIN
GEWINNER BEIM METZGER CUP

Klein, wiirzig und gebriiht.
Der Klassiker zum Grillen oder fiir ,saure
Zipfel.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
225 KG CA.30G 14 TAGE



SB-
(GRILL)

WURSTCHEN

PRAKTISCH, LECKER
UND LANGE HALTBAR!

FRANKISCHE
GRILLBRATWURST

Mittelgrobe, gebriihte Grillbratwurst mit
feinwiirzigem Geschmacksbild.
Im praktischen SB-Pack.

NR.  VE INHALTPACK GEWICHT PACK MHD MIND.
5500 1 3STUCK CA. 300G 14 TAGE

WIENER
WURSTCHEN

Knackiges Wiener Wiirstchen mit dezenter
Buchenholz-Rauchnote.
Im praktischen SB-Pack.

NR.  VE INHALTPACK GEWICHT PACK MHD MIND.
5502 1 3STCK CA.210G 21 TAGE

*ausgenommen KasebeiBer

FRANKISCHE
ROSTBRATWURST

Mittelgrobe, gebriihte Grillbratwurst mit
feinwiirzigem Geschmacksbild.
Im praktischen SB-Pack.

NR. VE INHALTPACK GEWICHT PACK MHD MIND.
5501 1 12STUCK CA. 360G 14 TAGE

KASEBEISSER

Knackiges Wiirstchen mit feiner Rauchnote
und zart schmelzendem Kase.
Im praktischen SB-Pack.

NR.  VE INHALTPACK GEWICHT PACK MHD MIND.
5503 1 3 STUCK CA. 300G 21 TAGE
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KRAKAUERLI

Knackiges Wiirstchen mit Rindfleisch,
Muskat, Paprika und feiner Rauchnote.

Im praktischen SB-Pack.

NR. VE INHALTPACK GEWICHT PACK MHD MIND.
5504 1 3STUCK CA. 300G 21 TAGE
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PREISGEKRONTE HANDWERKSQUALITAT FABER

AUSGEZEICHNETE
HANDWERKSQUALITAT!

RegelmaBig treten wir mit unseren Handwerksprodukten bei freiwilligen und unabhangigen
Qualitatskontrollen und Wettbewerben an. Wir sind ganz besonders stolz, dass wir hier
durch das tagliche, groBe Engagement unseres Teams mit Bestnoten belohnt werden.

Dies ist fur uns Bestatigung und Ansporn zu gleich, Tag fur Tag fur Sie und Ihren
Verkaufserfolg besonders leckere und hervorragende Handwerkprodukte herzustellen.

SO KONNTEN WIR UNS IN DEN LETZTEN JAHREN UBER DIE PRAMIERUNG
FOLGENDER PRODUKTE BEIM ,METZGER CUP BAYERN" FREUEN...

UNSERE GEWINNER:

Lyoner

Bierschinken
Mediterraner Pancetta
Kalbfleischleberwurst fein
Traditions-/Saftschinken
Frankische Rostbratwurst
Weisswurst

Wiener Wurstchen
Mannergluck - Bacon Jam
Rotwurst



LEBERWURST

FRANKISCHE
LANDLEBERWURST

Krauter, Majoran und gedampfte Zwiebeln
vereinen sich mit Schweinefleisch und Leber.
Herzhaft leckere, streichfahige Brotzeit-
wurstsorte.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
261 STUCK CA.500G 21 TAGE

KALBFLEI%CHLEBERWURST
FEIN | GERAUCHERT
GEWINNER BEIM METZGER CUP

Der Klassiker und laut ,Der Feinschmecker”

eine der Besten des Landes. Aromatisch, zart
schmelzend, im Naturdarm gerduchert.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
263 STlCcK CA.12KG  21TAGE
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KALBFLEISCHLEBERWURST
MIT ECHTEM TRUFFEL |
FEIN | GERAUCHERT

Eine unserer beliebtesten Sorten und sozu-
sagen die ,Konigin“ unter den Leberwiirsten.
Verfeinert mit 4 % echtem, italienischem
Triffel. Ein besonderer Genuss.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
268 STCck CA.12KG 21 TAGE



BLUTWURST

FRANKISCHER
ROTGELEGTER

Traditionelle Hausmachersorte,
mager und wiirzig.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
300 STlcK CA.13KG  21TAGE

SPECKWURST

Eine herzhafte, frankische Spezialitét.
Gerduchert und leicht getrocknet.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
301 STUCK CA.05KG 21 TAGE

13
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FRANKISCHE
ROTWURST

Magere Schulter- und Kammstiicke von
frankischen Schweinen. Schonend gegart und
mit typischen Gewiirzen aromatisiert. Langsam
gerauchert. Eine echte Spezialitdt des Hauses.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
302 STUCK CA.05KG  21TAGE



METTWURST

METTWURST | FEIN |
STANGE

Besonders cremig und zart. Mild gerduchert
mit fein-aromatischer Wiirzung.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
280 STlcK CA.500G  15TAGE

METTWURST | FEIN |
MINI-STANGE

Besonders cremig und zart. Mild gerduchert
mit fein-aromatischer Wiirzung. Praktische
Portionsgrofe.

ART. NR. BESTELLEINHEIT  STUCK MHD
281 STUCK CA. 140G 15 TAGE
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METTWURST | MITTELGROB
STANGE

Diese Variante unserer Mettwurst
,Braunschweiger Art" ist streichfahig mit
mittelgrober Einlage. Ein besonderer Genuss.

ART. NR. BESTELLEINHEIT  STUCK MHD
282 STlcK CA.500G  15TAGE

METTWURST | GROB |
STANGE

Die etwas rustikalere Sorte der Mettwurst ist
ebenso ein leckerer Brotaufstrich.

ART. NR. BESTELLEINHEIT  STUCK MHD
283 STUCK CA.500G  15TAGE

POLNISCHE

Ein deftiger Genuss als Brotzeitwurst
zum Kaltverzehr. Wiirziger Geschmack mit
Paprika.

ART. NR. BESTELLEINHEIT  STUCK MHD
281 KG CA.70G 15 TAGE

PFEFFERSACKCHEN |
MITTELGROB

Unsere Portionsvariante der mittelgroben
Mettwurst mit Pfeffer.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
284 STUCK CA.180G  15TAGE

PFEFFERLINGE | MILD GE-
RAUCHERT | KRINGELCHEN

Ein deftiger Genuss als Brotzeitwurst zum
Kaltverzehr. Wiirziger Geschmack mit Paprika
und Pfeffer. Traditionell hergestellt direkt
vom Rauchstecken.

ART. NR. BESTELLEINHEIT  STUCK MHD
294 STUCK CA. 1KG 15 TAGE

ZWIEBELMETTWURST |

GEKOCHT | IM GELEEMANTEL

Mageres Schweinefleisch, charakteristisch
im Geleemantel, zum Aufschneiden in
Scheiben. Mancherorts auch bekannt als
,Heidefriihstiick".

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
292 STUCK CA.25KG 21 TAGE

PFEFFERLINGE |
MILD GERAUCHERT

Ein deftiger Genuss als Brotzeitwurst zum
Kaltverzehr. Wiirziger Geschmack mit Paprika
und Pfeffer.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
286 KG CA.70G 15 TAGE



GEFLUGEL
SCHINKEN

PUTENBRUST I MIT HAUT |
OHNE KNOCHEN

Saftig und schonend gegart. Zart gerduchert.
Perfekt zum Kaltaufschneiden und fiir Sand-
wichbelédge.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
350 STUCK CA. 2 KG 21 TAGE

GEFLUGELWURST

GEFLUGEL JAGDWURST |
MIT PFEFFER

Hergestellt aus frischen Putenoberkeulen und
Zugabe von Schweinespeck. Eine Gefliigel-
aufschnittwurst, die wirklich schmeckt.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
353 STcK CA. 2 KG 21 TAGE

GEFLUGELBIERSCHINKEN

Hergestellt aus frischen Putenoberkeulen und
Zugabe von Schweinespeck. Magere Einlage
aus Kernstiicken der Putenoberkeulen.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
354 STUCK CA. 2 KG 21 TAGE

GEFLUGELPAPRIKA
NEU!

Die leckere Gefliigelwurstsorte mit frischer
Paprika.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
358 STUCK CA. 2 KG 21 TAGE



ROHWURST & SALAMI

CHILI-SALAMI *

Mit einer dezenten Scharfe von frischer Chili
wurde sie schnell zum Renner. Unbedingt
probieren!

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
384 STUCK CA.250G6  42TAGE
KISSINGER
SALAMI *

Zur feinen Kornung gekuttert wird diese

Hausspezialitdt aus Rind- und Schweinefleisch

in Leinendarme gefiillt und luftgetrocknet.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
374 STlcK CA. 300G 42 TAGE

WALNUSSSALAMI *
SAISONWARE

Die geschmackliche Grundlage bildet unsere
Kissinger Salami. Dazu gesellen sich hoch-
wertige Walniisse zu einem harmonischen
Geschmacksbild. (Saisonartikel)

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
378 STUCK CA.250G  42TAGE

* Artikel mit Produktions-, Reife oder Trocknungszeit evtl. nicht jede Woche verfiighar. 17

SALAMI-STICKS * .
OHNE HAUT I 5 STUCK
IM PRAKTISCHEN SB-PACK

So lecker kann ein kleiner Snack sein. Ganz
ohne ,Hiille“. Nur aus bestem Rind- & Schwei-
nefleisch. Leicht gerduchert und luftgetrocknet.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
383 STlCK CA.100G  42TAGE

HAUSSALAMI MIT
GESTOSSENEM PFEFFER*

Nur aus bestem Rind- und Schweinefleisch.
Leicht gerduchert und luftgetrocknet,
verfeinert mit grobem, schwarzem Pfeffer.

ART.NR. BESTELLEINHEIT  STCK MHD
369 STUCK CA.250G 42 TAGE
SALAMI

FRANKISCHE TOSKANA“*

Unsere hauseigene Interpretation einer
mediterranen Salami. Unter anderem mit
Fenchel und Senfsaat im kleinen Ring.
Luftgetrocknet.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
380 STUCK CA. 250G 42 TAGE
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MEDITERRANER

PANCETTA

Eine Kreation von Mezger & Fleischsommelier Thomas Faber.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
477 STUCK CA.2-3KG 21 TAGE




GEKOCHTER
SCHINKEN

SPARGELSCHINKEN
SAISONWARE

Der saftige Spargelschinken besteht aus
Ober- und Unterschale heimischer Schweine.
Zart und aromatisch.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
464 STUCK CA.4-5K6  21TAGE
ROSMARINSCHINKEN

Der saftige Rosmarinschinken besteht aus
Ober- und Unterschale heimischer Schweine.
Zart und aromatisch. Passt hervorragend
diinn geschnitten auch zu Antipasti.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
484 STUCK CA.4-5KG 21 TAGE

TRADITIONS-/
SAFTSCHINKEN

Ein Spitzenerzeugnis der Schinkenherstellung
aus erlesenem frankischen Schweinefleisch.
Traditionelle, ovale Form, mit leichtem
Speckrand.

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STICK MHD
462 STUCK CA.4-5KG  21TAGE
STUTTGARTER SCHINKEN

Unterschale, Nuss und Huft von heimischen
Schweinen, saftig, im Ofen gegart und ge-
rduchert. Ein echtes Handwerksprodukt.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
478 STUCK CA.7-8KG  21TAGE
HONIGSCHINKEN

Herrlich saftig und goldbraun gebacken mit
Honig ist dieser handwerkliche Honigschin-
ken aus Ober- und Unterschale mit Schwarte
ein echter Genuss.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
471 STUCK CA. 4 KG 21 TAGE

19

SCHWARZ-
GERAUCHERTES

Schweinekoteletts verarbeiten wir zu
aromatisch-zartem Schwarzgerduchertem
mit Speckrand.

ART.NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
463 STUCK CA.2KG  21TAGE
TRUFFELSCHINKEN

Saftig, mager und mit wunderbar dezentem
Geschmack von echtem italienischem Triiffel.
Am besten hauchdiinn geschnitten. Perfekt
zu Antipasti.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STOCK MHD

483 STUCK CA.4-5KG 21 TAGE



N.Y. STYLE

PASTRAMI

Schonend gegart und kraftig gerauchert
fur ein unverwechselbares Aroma.
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ROHER SCHINKEN

FRANKISCHER
SCHINKENSPECK |
LUFTGETROCKNET *

Wiirzig und luftgetrocknet aus der Schweine-
schulter. Diinn aufgeschnitten der perfekte
Brotzeitgenuss.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
446 STUCK CA.800G 60 TAGE

LACHSSCHINKEN I
OHNE SICHTBARES FETT *
Extra ausgewahlte Schweinekoteletts, ohne

sichtbares Fett. Leicht gesalzen und
gerauchert. Ein zarter Genuss.

ART. NR. BESTELLEINHEIT ~ STUCK MHD
440 STUCK CA. 1 KG 60 TAGE

21

* Artikel mit Produktions-, Reife oder Trocknungszeit evtl. nicht jede Woche verfiighar.



GRIEBEN-
SCHMALZ

ZUR BROTZEIT
UND ZUM ANBRATEN

GRIEBENSCHMALZ | IM BUGELGLAS

Ausgelassener Schweinespeck mit Apfeln, Zwiebeln, Majoran und Thymian.
Prima als Brotaufstrich oder zum Verfeinern herzhafter Gerichte wie z. B. Eintdpfe.
Im traditionellen Biigelglas.

ART.NR.  FULLMENGE/G ~ VE MHD ART.NR.  FULLMENGE/G VE MHD
560 185G 12 3 MONATE 559 90G 12 3 MONATE

22
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GLAS- &

DOSENKONSERVEN

Unsere Handwerksprodukte
fur den gehobenen Lebensmittelhandel.

QUALITAT DIE
MAN SCHMECKT.

GroBBe
Handwerkstradition

im praktischen Glas.




HANDWERK
MIT GROSSER TRADITION:

Als ,ehemals koniglich Bayerischer Hoflie-
ferant” blicken wir auf Uber 125 Jahre Hand-
werkstradition zuruck.

Mit unserem Gldsersortiment zeigen Sie |h-
ren Kunden QUALITATSBEWUSSTSEIN und
schaffen eine KLARE DIFFERENZIERUNG und
ein Sortiment als ALLEINSTELLUNGSMERK-
MAL mit hochwertigem Erscheinungsbild.

Entdecken Sie unsere exquisiten, hausge-
machten Wurstspezialitaten, die mindestens
ein Jahr lang OHNE KUHLUNG HALTBAR sind.
Mit handwerklicher Sorgfalt hergestellt und
aus hochwertigem Fleisch aus der Region
gefertigt, bieten wir lhnen ein Geschmacks-
erlebnis der besonderen Art. Durch die TRA-
DITIONELLE WARMFLEISCHVERARBEITUNG
und unsere EINZIGARTIGEN GEWURZKOMPO-
SITIONEN OHNE GESCHMACKSVERSTARKER
und unnotige Zusatzstoffe garantieren wir
Ihnen hochste Qualitat und Reinheit. Tau-
chen Sie ein in die Welt des Genusses und
entdecken Sie unsere vielfaltigen Wurstspe-
zialitdten - ein wahrer Gaumenschmaus fur
Feinschmecker!

HANDWERKSQUALITAT ,NACH ALTER VATER SITTE"

- traditionelle Warmfleischverarbeitung ausgewahlter Produkte
 besondere Auswahl des Rohmaterials

» handverlesene Fleischsortierung

* bestes Fleisch aus unserer Region

- erlesene Gewurzkompositionen fur den typischen Faber-Geschmack

WEITERE PLUS-PUNKTE FUR IHREN VERKAUFSERFOLG:
v unkompliziertes Eigenlabel (Zusatz-Deckeletikett) bereits ab 24 Glasern / Sorte, siehe Seite 36
\/ LMIV- konforme Deklarationen inkl. Nahrwerten
\/ lange Haltbarkeit ohne Kuhlung
\/ ideal zu verwenden z.B. auch fir Prasentkorbe
\/ vielfaltige GlasergroBen erhdltlich
\/ zusdatzlicher Mengenrabatt ab 300 Stk. / Sorte
\/ nachhaltige und wiederverwendbare Glasverpackung
\/ praktische 12er Verpackungsbestelleinheiten
\/ kostenloses Werbematerial
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GLASKONSERVEN
IM PRAKTISCHEN 100G SINGLE-GLAS

LEBERWURST | FEIN MIT KALBFLEISCH

Beste Zutaten und Aromen von Kalbfleisch Giber frische Leber bis zu einem
Hauch Vanille und Honig sind Garanten fiir einen besonders leckeren Genuss.
Probieren Sie selbst. Qualitat spricht eben fiir sich!

ART. NR. 2748 | FOULLMENGE/G 100 | GEBINDE GLAS | VE12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

TRUFFELLEBERWURST FEIN MIT KALBFLEISCH

Hier zeigt sich unser handwerkliches Konnen. Nicht nur, dass unsere Kalbfleischleberwurst

laut Jury des Magazins ,Der Feinschmecker” bereits den 2. Platz in ganz Deutschland belegt hat.

Nein, vor allem die besten Zutaten und Aromen von Kalbfleisch iiber frische Leber bis zu einem Hauch Vanille und
Honig sind Garanten fiir einen besonders leckeren Genuss. Und als ob das nicht schon genug wére, verfeinern wir
diese Sorte im praktischen 100-g-Glas noch mit echtem, aromatischem Triiffel.

Sozusagen die Konigin unter den Leberwiirsten.

ART. NR. 2649 | FULLMENGE/G 100 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

FRANKISCHER PRESSSACK

Beim traditionellen Presssack vereinen sich handverlesenes Schweinefleisch aus der Region mit einem

Anteil Rindfleisch und typischen Gewiirzen wie Knoblauch, Majoran und Pfeffer zu einem besonderen Genuss.

Der Presssack wird bei uns noch schlachtwarm, nach traditioneller Weise hergestellt und hat so ein besonderes
Aroma. GenieBen auf gut frankisch — mit seinen besten Freunden: ein wenig scharfen Senf, Holzofenbrot und einem
kiihlen Bier!

ART. NR. 2656 | FOULLMENGE/G 100 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

ZWIEBELMETTWURST GEKOCHT

Warum gibt es Wurstsorten, bei denen man meist nur eines zu horen bekommt: Oh, wie lecker!

Wahrscheinlich, weil’s einfach schmeckt. Und sicher auch, weil wir auch fiir diese Zwiebelmettwurst nur top frisches
Schweinefleisch aus der Region verwenden. Zusammen mit viel gediinsteten Zwiebeln und perfekt abgestimmten
Gewiirzen wird diese Sorte dann direkt im Glas gekocht.

Wie? Sie haben noch nicht probiert? Dann schnell ein gutes Brot besorgen und geniefien!

ART. NR. 2663 | FULLMENGE/G 100 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

280G GLAS

ZWIEBELMETTWURST
GEKOCHT

ART.NR. 2724 | FULLMENGE/G 280 | GEBINDE GLAS
VE6 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG
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GLASKONSERVEN
3X 100G IN DER HULSE

1. BAD KISSINGER
WELTERBE-WURST
3ER-SET IN DER HULSE

Frankischer Presssack, Zwiebelmettwurst
gekocht & Leberwurst fein mit Kalbfleisch
je 100 g in der Hiilse

ART. NR. 2875 | FOULLMENGE/G 3 x 100 | GEBINDE GLAS |
VE 1 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

X-MAS COLLECTION )
3ER-SET IN DER SAISON-HULSE

Frankischer Presssack, Zwiebelmettwurst
gekocht & Leberwurst fein mit Kalbfleisch
je 100 g in der Saison-Hiilse (Okt. bis Dez.)

ART. NR. 2854 | FULLMENGE/G 3x 100 | GEBINDE GLAS |
VE 1| MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG
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GLASKONSERVEN
200G

FRANKISCHER PRESSSACK

Beim traditionellen Presssack vereinen sich handverlesenes Schweinefleisch aus der Region mit einem
Anteil Rindfleisch und typischen Gewiirzen wie Knoblauch, Majoran und Pfeffer zu einem besonderen
Genuss. Der Presssack wird bei uns noch schlachtwarm, nach traditioneller Weise hergestellt und hat
so0 ein besonderes Aroma. GenieBen auf gut frankisch — mit seinen besten Freunden: ein wenig scharfen
Senf, Holzofenbrot und einem kiihlen Bier!

ART. NR. 2588 | FULLMENGE/G 200 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

FRANKISCHE ROTWURST

Ein hoher Magerfleischanteil aus Schulter- und Kammstiicken, natiirlich von frankischen Schweinen,
zeichnet diese traditionelle Wurstsorte aus. Getrost kann man sie als Lieblingssorte unseres GroBvaters
Karl Faber bezeichnen, die mit typischen Gewiirzen abgeschmeckt und schonend gegart wird.

Und wie hat er die Rotwurst gerne gegessen? Mit Pellkartoffeln und Essiggurke. Guten Appetit.

ART. NR. 2595 | FULLMENGE/G 200 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

FRANKISCHE LANDLEBERWURST

Das Fleisch stammt natiirlich von unseren Bauern aus der Region und der Bauer mags herzhaft wiirzig.
Da kommt unsere Landleberwurst gerade recht.

Reichlich gedampfte Zwiebel, Krauter, Majoran und weitere Gewiirze ergeben diesen besonderen Genuss.
Eines ist sicher: Diese Wurst wird nicht nur dem Bauern schmecken ...

ART. NR. 2601 | FULLMENGE/G 200 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG

LEBERWURST FEIN MIT KALBFLEISCH

Hier zeigt sich unser handwerkliches Kénnen. Besten Zutaten und Aromen von Kalbfleisch iber
frische Leber bis zu einem Hauch Vanille und Honig sind Garanten fiir einen besonders leckeren Genuss.
Probieren Sie selbst. Qualitat spricht eben fiir sich!

ART. NR. 2618 | FULLMENGE/G 200 | GEBINDE GLAS | VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG
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LEBERKAS®

Einfach sturzen,
in Scheiben schneiden,
anbraten und fertig.

Oder ganz schnell einfach
kalt geniessen.

GUTEN APPETIT!

BROTZEIT
LEBERKAS

Ein herzhaft leckeres Produkt aus bestem
Schweinefleisch und hohem Rindfleischan-
teil hergestellt. Eine praktische Brotzeit,
lecker zu Bratkartoffeln mit Spiegelei oder
Kartoffelsalat.

Zubereitungsempfehlung: Inhalt stiirzen und
bei ca. 140-160 °C je nach gewiinschter
Kruste backen oder in Scheiben anbraten.
Perfekt fiir 2 Portionen.

ART. NR. 1703
FULLMENGE/G 400 | GEBINDE GLAS
VE6 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG
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FRANKISCHER

LEBERKAS

hausgemacht & vorgegart

Giis

RE|

ER

FRANKISCHER
LEBERKAS

Ein herzhaft leckeres Produkt aus bestem
Schweinefleisch und hohem Rindfleischanteil
hergestellt.

Zubereitungsempfehlung: Inhalt aus Folie
entfernen und bei ca. 140-160 °C je nach
gewiinschter Kruste/Farbe backen oder in
Scheiben geschnitten anbraten und z. B.

mit Spiegelei und Bratkartoffeln servieren.

ART. NR. 1190
FULLMENGE/G 550 | GEBINDE ALUSCHALE
VEG6 | MHD 14 TAGE, GEKUHLT



DEIN PERFEKTER RUB

Kreiert von Metzger, Koch & Fleischsommelier Thomas Faber

s

Zu jedem Fleisch oder Steak braucht es den passenden Rub.
Deshalb hat Thomas Faber nun mit seinem Team die erste
eigene Gewiirzlinie des Hauses Faber kreiert.
Dabei finden nur edle Rohgewiirze vom Meersalz iiber FABER JF GRILL RUBS
Paprika, Kreuzkiimmel oder verschiedene Pfeffersorten ART. NR. 4322 | BASIC RUB | FULLMENGE 150 G
Verwendung. Und das alles natiirlich ohne Geschmacks- ART. NR. 4292 | BEEF BRISKETRUB | FULLMENGE 180 G
) " . ART. NR. 4308 | CHICKEN RUB MEDITERRAN | FOULLMENGE 170 G
verstarker und unnétige Zusatzstoffe. Purer Genuss im
praktischen und dekorativen Schraubglas. GEBINDE GLAS | VE6 | MHD 12 MONATE




D
S
1Y,
METZGERE]

FABER

— Feine Kost seit 1898 —

#mannergliick

c\rumm Jropping fir BBA, burger & o,

P
gACON JAN

ZMANNERGLUCK
BACON JAM MIT WHISKEY

Crunchy Topping fiir BBQ, Burger, Pulled Pork & Co.

ART. NR. 4230 | FOLLMENGE/G 140 | GEBINDE GLAS
VE 12 | MHD 15 MONATE, OHNE KUHLUNG




UNSER CREDO:

NR.1

WEIL FLEISCH NICHT
GLEICH FLEISCH
UND WURST NICHT
GLEICH WURST IST.

Seit Uber 125 Jahren Uben wir ge-
meinsam mit unseren qualifizierten
Mitarbeitern ein ehrbares Hand-
werk aus.

Im Umgang mit hochwertigen Roh-
stoffen gilt es dabei den Respekt zu
wahren.

Moderne Technologien, immer-
mehr Vorschriften und Regelungen,
die teils berechtigt, teils aber auch
schwer nachvollziehbar sind, las-
sen mitunter alte Handwerkskunst
verschwinden.

Lmmer billiger® ist dabei gerade
bei ,Lebensmitteln® ein gefdhrli-
cherIrrweg, zu Lasten der Tiere, der
Natur, den Rohstoffen und zu guter
Letzt leider auch zu Lasten des Ver-
brauchers. Modern aber trotzdem
handwerklich: so arbeiten wir im
Sinne hochster Qualitat.

NR.2

ACHTVOLLER
UMGANG BEGINNT BEI
DER AUSWAHL DER
ROHSTOFFE.

Unser Viehhdndler und unsere Bau-
ern sind unsere Partner. Zusammen
mit lhnen setzen wir uns fir eine
artgerechte Haltung und sorg-
same Aufzucht der Tiere ein.
Unsere Schweine stammen alle-
samt aus Unterfranken, dadurch
sind die Transportwege kurz, der
Stress fir die Tiere gering und die
Schlachtung schonend.

Fleisch ist ein Genussmittel und
kein billiges Konsumgut. Ob hand-
gemachter Schinken oder Haus-
macherwurst. Wir mogen es in
diesem Fall gerne ein wenig ,old
fashioned®. So konnen wir viele
Sorten nach ,alter Vater Sitte“ noch
schlachtwarm verarbeiten.
Qualitat mit bester Tradition - fri-
scher geht’s nicht.

NR.3

SICHER

SIND SIE NUR
BEI IHREM
METZGER.

Warum? Ganz einfach: bei uns
arbeiten dutzende gelernte und
hochqualifizierte Fachkrafte, viele
davon seit Jahren und Jahrzehn-
ten. Alle sehen ihren Beruf als Beru-
fung und arbeiten auch deswegen
bei Faber. Das hat etwas mit Hand-
werksehre zu tun. Eine Wurst und
auch Fleisch bekommen sie sicher
billiger. Unser Anspruch ist nicht
das billigste, sondern ein faires und
hochwertiges Handwerksprodukt
herzustellen. Das geht nicht, wenn
einer dabei der ,Verlierer® ist. Sei
es der Bauer, der Metzger, der Ge-
wurzlieferant oder der Mitarbei-
ter, der das Produkt herstellt oder
verkauft. Unsere althergebrach-
ten Rezepturen basieren nicht auf
Kostenoptimierung sondern einzig
und allein auf bestem Genuss und
hochster Qualitdat.




DER ERNAHRUNGSTREND:

KOSTLICHE

an

W

125 JAHRE

FABER
—seit1898 -

FEINKOSTGERICHTE

IM GLAS.

Wir machen gesundes Essen praktisch, schnell und lecker!

Nur knackig frische Zutaten, von Gemuse bis zum Fleisch, finden den Weg in die Kochtopfe.
Durch ein schonendes Einkochverfahren bleiben Vitamine, Nadhrstoffe und vor allem der

Geschmack erhalten.

Je nach Gusto noch mit frischem Gemuse oder Beilagen servieren.

FERTIG IST DER PERFEKTE GENUSS!

NICHT
KUHLPFLICHTIG!

FUR SIE FRISCH
GEKOCHT, GESUND
& LECKER!
» viele Gerichte ohne zugesetzte
Zucker oder StuBungsmittel
» ohne Zusatz von Glutamat
» sorgsam von Hand gekocht
und abgefullt
» perfekte Mahlzeit immer griffbereit
» nachhaltige Glasverpackung
» 12 Monate ohne Kuhlung haltbar



GEPRUFTE

QUALITAT!

CHILI CON CARNE

Ein Klassiker der schnellen
Kiiche und dennoch, wie bei
Faber Giblich, nur mit besten
Zutaten.

Ein wenig wiirzig, aber nicht zu
scharf, mit Kidneybohnen und
Mais. Wir empfehlen,

unser Chili con Carne mit
etwas Baguette zu servieren.

ART. NR. 2045
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

BOLOGNESE
SAUCE

Eine gute Bolognese-Sauce
wie bei Mama. Mit reinem
Rindfleisch aus unserer Hand-
werksmetzgerei, mediterranen
Krautern und aromatischer
Tomate freut sich jede al dente
gekochte Pasta auf

diese Sauce.

Wir wiinschen buon appetito!

ART. NR. 2052
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS I VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG
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TOMATEN-SUGO

Unsere Tomaten-Sugo
verstehen wir als klassische
Basis fiir allerhand leckere
Variationen.

Ihren geschmacklichen
Vorlieben sind keine Grenzen
gesetzt, ob scharf als all’
arrabbiata oder mit Oliven.
Natiirlich ist unsere Sugo
auch pur ein Genuss.

ART. NR. 2281
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS I VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

S
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CURRYWURST

Als echtes kulinarisches
Highlight in unserem Programm
erfreut sich unsere Currywurst
nicht nur bei Nachtschwérmern
und Kids riesiger Beliebtheit.
0b das wohl an der guten
Wurst aus unserer Handwerks-
metzgerei oder der klassisch
hausgemachten siiB-scharfen
Currysauce liegt?

Probieren Sie doch einfach mal
selbst!

ART. NR. 2298
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG



GEPRUFTE

QUALITAT!

THAI-CURRY
MIT GEFLUGEL

Man bekommt ja nur selten ein wirklich
gutes und aromatisches Thai-Curry.
Aber genau das ist unser Anspruch.
Deshalb gesellen sich in dieser Kreation
nur hochwertige deutsche Hahnchen-
brust zu allerhand asiatischen
Gewiirzkompositionen und frischem
Gemiise. Zu unserem wunderbaren Thai-
Curry empfehlen wir lhnen Basmatireis
und, je nach Gusto, noch ein wenig
knackig-frisch angeschwitztes Gemiise.

ART. NR. 2304
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

GULASCH
RIND & SCHWEIN

Traditionell und einfach immer gut —
egal, ob zu Nudeln oder Kartoffeln —
ist ein feines Gulasch.

Und mit bestem Fleisch aus unserer
Handwerksmetzgerei noch umso mehr.
Der herzhafte Genuss zu jeder
Gelegenheit.

ART. NR. 2021
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG
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KALBSRAGOUT IN
MORCHELRAHMSAUCE

Feine Kost fiir alle Freunde eines
gepflegten Ragouts. Bestes Kalbfleisch,
von Hand geschnitten, erganzt sich
vortrefflich mit erlesenen Morcheln in
cremiger Sahnesauce. Dazu empfehlen
wir eine schone Tagliatelle oder
Fettuccine.

So hochwertig kann ein fertiges Gericht
im Glas sein.

ART. NR. 2182
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG



RINDERROULADE

Der Klassiker unter den herzhaften
Gerichten unseres Sortiments.
Hausgemacht — eben von Hand gerollt
wie aus Omas guter Kiiche.

Traditionell mit Speck, Senf und Zwiebel
gefiillt, haben wir Ihnen mit diesem
Gericht die meiste Arbeit bereits abge-
nommen. Passt prima zu KartoffelkléBen
oder breiten Nudeln. Schnell, gesund und
einfach lecker.

ART. NR. 2038
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS I VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

KARTOFFELSUPPE
MIT WURSTCHEN

Ein guter Eintopf mit Wurzelgemiisen,
Kartoffelwiirfeln und rauchfrischen
Wiirstchen aus unserer
Handwerksmetzgerei.

Unsere Kartoffelsuppe ist rustikal und
einfach kdstlich. Gut, wenn man immer
mindestens ein Glas davon im Schrank
hat ...

ART. NR. 2229
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

HIRSCH EDELGULASCH

Fir alle, die es gerne ,wild“ mogen,

ist unser Hirsch-Edelgulasch schon seit
Jahren ein duBerst beliebtes Schmankerl.
Von Hand gewiirfelt und eingelegt,
verfeinert mit einer aromatischen
Wildsauce, braucht es nur noch
Butterspétzle und Preiselbeeren —

fertig ist im Handumdrehen eine
komplette Mahlzeit.

ART. NR. 2144
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

LINSENEINTOPF
MIT RAUCHWURST

Die aromatische Rauchwurst aus unserer
Handwerksmetzgerei macht diesen
Eintopf zur echten Delikatesse. So
schmeckt’s wie zu ,GroBmutters Zeiten®,
denn unsere Brithen kochen wir noch
ganz traditionell aus Suppenfleisch mit
Wurzelgemiisen.

So muss ein Eintopf sein: gesund,
herzhaft und jederzeit griffbereit,

auch fiir den Hunger zwischendurch.

ART. NR. 2335
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE®6
MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG
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KAROTTENSUPPE
MIT INGWER

Schon seit {iber zehn Jahren

erfreut sich unsere Karottensuppe mit
frischem Ingwer allergroBter
Beliebtheit. Und womit? Mit Recht.
Denn dieses cremige, siiB-scharfe
Suppenerlebnis ist fir alle geeignet,
ob jung oder alt.

Und obendrein einfach gesund und
lecker, auch fiir den kleinen Hunger
zwischendurch.

ART. NR. 2151
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS I VE 6

MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG

ERBSENEINTOPF
MIT SPECK

Ein herzhaft leckerer Eintopf ganz

wie zu ,,GroBmutters Zeiten“. Das gilt
auch fiir die Rezeptur, fiir die wir eigens
eine gute Rinderbriihe aus Suppenfleisch
mit Wurzelgemiisen ansetzen und iiber
Stunden hinweg langsam kdcheln.

Dazu gesellt sich ein knusprig
angebratener Speck fiir das typische
Raucharoma, Majoran, Gemiise und
ballaststoffreiche, gesunde Erbsen.

ART. NR. 2342
FULLMENGE/G 380

GEBINDE GLAS | VE6
MHD 1 JAHR, OHNE KUHLUNG



UNSER SERVICE:
EIGENAUSSTATTUNG
MIT DECKELETIKETT

HIER KONNTE IHR LOGO STEHEN
v keine Layoutkosten

v/ keine Kosten fur die Druckvorstufe
v hochwertiger Digitaldruck

. Bleise .

Lohbrigge
S

1 oy 0g g e

‘*.

% oS
121031 pampure

So einfach geht es:

« Sie senden ihre Logodatei als Feindate/Vektordate (z.b. ai, eps) per Mail an uns » info@faber-feinkost.de
Wir schicken Ihnen Layoutentwdrfe zur Freigabe per Mail zu.

* Sie nennen uns die gewlnschte Druckauflagenhohe (z.b. 500, 1.000.... Stk.)
die Kosten liegen bei z.B. 500 Stk. bei 50,- € und bei 1.000 Stk. bei 75,- €

« die Druckkosten werden T:1 berechnet, es entstehen fir Sie keine weiteren Kosten z.B. fur Layout,
Druckvorbereitung 0.d.

« Sie rufen lhre Ware in Eigenausstattung bei uns ab. Wir etikettieren diese fir Sie und informieren Sie,
sobald lhre Etiketten dem Ende entgegengehen.

GEMEINSAM ERFOLGREICH!

WIR UNTERSTUTZEN IHREN VERKAUF

mit vielen Ideen & Fach-Know-How — nicht umsonst aber gratis!
Denn unser Ziel ist der gemeinsame Erfolg.

“ Qualitats-/Produktschulungen lhrer & -
Mitarbeiter:iinnen, insbesondere im Theken- Wraeer Ve

fachverkauf Prasentation- und HAND-WERK QE,TTZSESRHANDWERK
SEIT 1898

Verkostungstermine beilhnen am POS
“ Flyer und Plakate
/ Hochwertige Thekenschilder mit lhrem Logo

Thekenaufsteller DIN A4 mit Produktinfos @ iy e

“ Y FaBer S Faser

“ aktuelle Allergenkennzeichnung gem. LMIV 125 JAHRE TYRISCH “lln) £)
entnehmen Sie bitte unseren Produktdatenbldttern [Riatiordmti K 2 AR EN

SPRECHEN SIE UNS GERNE AN!

METZGER~
HANDWERK
SEIT 1898.

Plakate Al Aufsteller A4
36



IHRE ANSPRECHPARTNER:

Anja Wilm Thomas Faber
Innendienst & Kundenbetreuung Metzger | Koch | Fleischsommelier

Wir sind fur Ihre Fragen und Winsche gerne erreichbar:
TEL.: 0971/699 356-0 | FAX: 0971/699356-58 | MAIL: INFO@FABER-FEINKOST.DE

VERSAND INFOS

VERSAND VON KUHLPFLICHTIGER FRISCHWARE

Wir halten nichts von groBen Lagerbestanden, sondern von absoluter Frische. Deshalb produzieren wir
top frisch fur Sie und so kurzfristig, wie moglich. Wir bitten darum, um Bestellung ihrer gewunschten
Frischwaren-Artikel per Fax oder Email bis Montag 6:30 Uhr zur Auslieferung in der aktuellen Woche.

In reguldren Wochen (ohne Feiertag) versenden wir lhre Ware mittwochs per KUHLSPEDITION NAGEL.
Somit ist die Ware i.d.R. punktlich zum Wochenende bei lhnen im Haus.

Wir versenden Frischware ohne Mindestbestellmenge zu folgenden Konditionen:
kleine Mengen  bis 30 kg Verpackungs- und Versandpauschale 35 €
mittlere Mengen ab30-59kg Verpackungs-und Versandpauschale 25 €
groBere Mengen ab 60 kg Lieferung frei Haus

Bei regelmaBigen Bestellungen vereinbaren wir hierzu mit Ihnen gerne Sonderkonditionen.

VERSAND VON NICHT KUHLPFLICHTIGEN GLAS- &§ DOSENKONSERVEN

Diese versenden wir Mo. - Fr. nach Bestelleingang.
Sofern alle gewlnschten Produkte vorratig sind, konnen Sie mit einer Lieferzeit von 5-7 Werktagen rechnen.

Der Versand erfolgt mit DPD Paket.

bis 349- € Nettowarenwert Verpackungs- und Versandpauschale 12,95 €
ab 350,- € Nettowarenwert Lieferung frei Haus

Bei groBeren Mengen versenden wir per Spedition auf Euro-Palette - frei Haus.

Bei Kombination von Frischware und Konserven erfolgt der Versand per Kihlspedition. Siehe oben.
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ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

von Faber Feinkost GmbH & Co. KG, Miinnerstadter Strasse 1, 97688 Bad Kissingen, Tel.: +49 (0)971-699356-0, Fax: +49 (0)971-699356-58,
E-Mail: info@faber-feinkost.de, Handelsregister-Nr. HRA 8907 HR-Gericht Schweinfurt, Steuer-Nr.: 205/159/03802

gesetzlich vertreten d.d.pers. haftende Gesellschafterin:

faber catering & gastronomie verwaltungs-gmbh, Miinnerstadter Strasse 1, 97688 Bad Kissingen

diese gesetzlich vertreten d.d. Geschaftsfiihrer Dipl. Betriebswirt (FH) Thomas Faber

§ 1 VERTRAGSPARTNER, ANWENDUNGSBEREICH, VERTRAGSSPRACHE

(1) Vertragspartner im Rahmen der folgenden Allgemeinen Geschaftsbedingungen ist die Faber Feinkost GmbH & Co. KG, Miinnerstadter Strasse 1,
97688 Bad Kissingen (im Folgenden ,Faber Feinkost” bezeichnet), und der Kunde. Kunden im Sinne dieser Bestimmungen sind ausschlieBlich
Unternehmer (jede natirliche oder juristische Person oder eine rechtsfahige Personengesellschaft, die bei Abschluss eines Rechtsgeschafts in
Auslibung ihrer gewerblichen oder selbstandigen beruflichen Tatigkeit handelt).

(2) Alle Lieferungen und Leistungen, die auf Bestellungen des Kunden unter Bezugnahme auf diesen Katalog bzw. auf die diesem beiliegende
Preisliste zustande kommen, erfolgen ausschlieBlich auf der Grundlage dieser Allgemeinen Geschéftsbedingungen in der zum Zeitpunkt der Be-
stellung giiltigen Fassung.

(3) Abweichenden Regelungen wird widersprochen. Andere als die in diesen AGB enthaltenen Regelungen werden nur mit ausdricklicher Verein-
barung eines zur Geschéftsfiihrung berechtigten Vertreters ,,Faber Feinkost” und dem jeweiligen Kunden wirksam. Eine Vereinbarung kann nicht
bereits darin gesehen werden, dass ,Faber Feinkost" in Kenntnis etwaiger Kunden-AGB liefert. Dies gilt auch, wenn ,Faber Feinkost“ der Geltung
der Kunden-AGB bei Lieferung nicht ausdriicklich widersprochen hat.

(4) Sémtliche Kommunikation im Rahmen der flr den Vertrag relevanten Erklarungen findet in deutscher Sprache statt.

Es gilt das Recht der Bundesrepublik Deutschland unter Ausschluss des UN-Kaufrechts.

(5) Die Allgemeinen Geschaftsbedingungen in ihrer zum Zeitpunkt der Bestellung jeweils giiltigen Fassung gelten auch fir zuklinftige Bestellungen
aufgrund des aktuellen Kataloges bzw. der aktuellen Preisliste von , Faber Feinkost”, auch wenn diese nicht nochmals ausdriicklich oder konklu-
dent vereinbart wurden. Anderungen der AGB wird ,,Faber Feinkost* den Kunden unverziiglich mitteilen. Soweit der Kunde den Anderungen nicht
innerhalb von vier Wochen ab Bekanntgabe widerspricht, gelten die Anderungen als wirksam vereinbart.

§ 2 VERTRAGSSCHLUSS & PREISE

(1) Unsere Angebote sind unverbindlich.

(2) Wir behalten uns das Recht vor, Preise bedingt durch aktuelle Preissteigerungen der Herstellungskosten anzupassen. Der Kunde wird hieriiber un-
verziiglich nach Eingang seiner Bestellung informiert und aufgefordert mitzuteilen, ob er den Vertrag zu den aktuellen Preisen abschlieBen méchte.
(3) Alle genannten Preise verstehen sich zzgl. der jeweils giiltigen gesetzlichen Mehrwertsteuer fiir die jeweils angegebene VerkaufsBeselleinheit
ohne Kosten von Verpackung und Versand zum Zeitpunkt der Bestellung.

§ 3 VERSAND & LIEFERUNG

(1) Alle Infos zu Verpackungs- und Versandkosten siehe Katalog Seite 37.

(2) Frischware wird i.d.R. mittwochs an den Kunden versendet. Andere Versandtage sind nach Absprache moglich. Soweit auf den Mittwoch ein
Feiertag fallt, wird die Ware am néachsten Werktag versendet. In Feiertagswochen kdnnen sich produktions- und logistikbedingt entsprechende
Verschiebungen ergeben. Die Laufzeit betragt ca. einen Werktag.

(3) Bei einer kombinierten Bestellung von Frischware und Konserven erfolgt der Versand i.d.R. Beselleinheitlich per KithIspedition.

Es gelten sodann die Verpackungs und Versandkosten fiir den Bereich Frischware.

§ 4 BEZAHLUNG
(1) Die Rechnungsstellung erfolgt durch Faber Feinkost
(2) Rechnungen sind zahlbar innerhalb 10 Tagen nach Rechnungsstellung rein netto ohne Abzug. Etwaig abgezogene Skonti werden nachgefordert.

§ 5 EIGENTUMSVORBEHALT

(1) Die bestellte Ware bleibt bis zur vollstandigen Bezahlung Eigentum von Faber Feinkost.

(2) Die Lieferung erfolgt unter Eigentumsvorbehalt. Im normalen Geschaftsverkehr ist der Kunde zur WeiterverauBerung der Vorbehaltsware be-
rechtigt. VerauBert der Kunde die Vorbehaltsware weiter, so tritt er die Forderung aus diesem Vertrag bereits jetzt an ,,Faber Feinkost" in Hohe des
vereinbarten Bruttokaufpreises ab. Die Abtretung gilt sowohl im Falle der Weiterverarbeitung durch den Kunden als auch im Falle der Nichtweiter-
verarbeitung. ,,Faber Feinkost" ermachtigt den Kunden zur Einziehung der Forderung, ohne dass hiervon die Berechtigung von ,,Faber Feinkost*
beeintrachtigt wird, die Forderung selbst einzuziehen. Sofern der Kunde mit seiner Zahlungsverpflichtung nachkommt und sich nicht in Zahlungs-
verzug befindet, er die Zahlungen einstellt und insbesondere kein Antrag auf Eréffnung des Insolvenzverfahren gestellt wird.

§ 6 GEWAHRLEISTUNG & REKLAMATIONEN

(1) Die Ware ist unverziiglich nach Eintreffen beim Empfénger auf Beschaffenheit und Menge zu tberpriifen.

(2) Etwaige Méngel (mit Anzahl, Art und Umfang des Mangels) sind an Faber Feinkost direkt binnen 24 Std. anzuzeigen. Soweit ein Mangel der
Ware vorliegt, der durch uns zu vertreten ist, sind wir zur Ersatzlieferung, im Falle der Minderlieferung zur Nachlieferung berechtigt.

§ 7 GERICHTSSTANDSVEREINBARUNG
(1) Ist der Vertragspartner ein Kaufmann, eine juristische Person des 6ffentlichen Rechts oder ein 6ffentlichrechtliches Sondervermégen, wird als
ausschlieBlicher Gerichtsstand unser Geschaftssitz Bad Kissingen fiir alle Anspriiche, die sich aus oder aufgrund dieses Vertrages ergeben, vereinbart.

§ 8 DATENSCHUTZ

(1) Wir erheben, verarbeiten und speichern lhre personenbezogenen Daten ausschlieBlich in dem fiir die Ausfihrung der Vertrage erforderlichen
und gesetzlich zulassigen Umfang. Eine Weitergabe dieser Daten an Dritte erfolgt nur mit Ihrer ausdriicklichen Zustimmung. Hiervon gilt nur
dann eine Ausnahme, wenn die Weitergabe lhrer Daten an Dritte flr die Erfullung unserer vertraglichen Verpflichtungen erforderlich ist. Selbst-
verstandlich werden in diesen Féllen die Vorgaben des Bundesdatenschutzgesetzes eingehalten und ausschlieBlich die zur Erfullung des Vertrages
erforderlichen Daten weitergegeben. Soweit Sie der weiteren Nutzung lhrer Daten nicht ausdriicklich zugestimmt haben, werden diese, sobald das
Vertragsverhaltnis vollstandig abgewickelt ist, nicht weiter verwendet und nach Ablauf der steuer- und handelsrechtlichen Aufbewahrungspflicht
geldscht.

(2) Sie konnen der Verarbeitung und Nutzung der mit Ihrer Einwilligung bei uns fir Zwecke gem. (1)

gespeicherten Daten jederzeit widersprechen, durch Erklarung gegeniber von

Faber Feinkost GmbH & Co. KG, Minnerstadter Strasse 1, 97688 Bad Kissingen, Tel.: +49 (0)971 / 699356-0,

Fax: +49 (0)971 / 699356-58, E-Mail: info@faber-feinkost.de

Wir werden die Daten dann nicht weiter nutzen und nach Ablauf der steuer- und handelsrechtlichen Aufbewahrungspflicht |6schen.

Stand 05/2026
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