Dle Fnsche der Schwarzwatdforellen erkennt man -an den kiaren Augen und den bl utxgen Kiemen
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Bald ist Welhnachten Vorbestellungen noch

bis 16. Dezember

Welhnachten' ein. Fest der,Frlsche

Weihnachtsspezialitaten in allen Vananten bel,
Gebauer’s E-Frische Center \

Die Festtage nahern sich mit Riesenschrit-
ten und die Planungen fiir die schénste Zeit
im Jahr schreiten voran. Gebauer's bietet
zum Fest Frische in neuer Dimension mit ei-
nem riesigen Angebot an Feinkost-Spezia-
litdten aus ganz Europa. Der gesamte
Weihnachtseinkauf ist bei Gebauer’s super-
bequem Ober den Bestellservice zu organi-
sieren. Die Besteilungen werden noch bis
16. Dezember angenommen. ‘

Der Gebauer's-Bestellservice funktioniert
kinderleicht: An den jeweiligen Theken lie-
gen vorgedruckte Bestellzettel aus, diese
konnen in aller Ruhe zu Hause ausgeflllt
und ganz bequem beim nachsten Einkauf
abgegeben werden. Auf dem Bestellzettel
wird der gewinschte Abholtag vermerkt
und schon hat sich der Einkaufsstress vor
Weihnachten erheblich reduziert.

Kiichenfertige Braten-
Spezialitaten

Fur alle, die es besonders bequem haben
mochten, bietet Gebauer’s viele kichenfer-
tige Spezialitdten an. Besonders empfeh-
lenswert sind die vielen Bratenspezialitaten,
die fertig gewiirzt in der Alubox angeboten
werden und nur noch im Ofen gebraten wer-
den mussen. Zu den feinen, zur Jahreszeit
passenden Spezialitdten gehort beispiels-
weise der Nikolausbraten, der
mit Apfein, Zimt und Haselnls-
sen gewlrzt wird und ein be-
sonders weihnachtliches Ge-
schmackserlebnis ist.  Aber
auch der Nussrahmbraten in

Einzigartig - Die C’ebauer’s
Schwarzwaldforelle

Qualitat und Frische sind das wichtigste beim
Fisch. Auch in der Fischproduktion sind welt-
weit industrielle Zuchtmethoden gang und
gabe, bei denen Zusatzstoffe bis hin zu Anti-
biotika dem Futter beigemischt werden.

Ganz anders ist es mit den Forellen aus dem
Eythal im Schwarzwald. Dort werden-im kri-

‘staltklaren Wasser aus Jungfischen in 2 bis 3

Jahren Forellen, ohne Turbofutter und Zu-
satzstoffe in der Nahrung. Taglich wird Ge-
bauer’s mit diesen heimischen Leckerbissen
beliefert, die in jedem Weihnachtsmen( eine
sehr gute Figur abgeben. .

Label Rouge - feinstes
Gefliigel aus Frankreich

Ob Wachtel, Ente oder sogar Stubenkicken
und natirlich die fast schon obligatorische
Weihnachtsgans, Gefligel spielt in viele
Weihnachtsmenis eine ganz besonders wich-
tige Rolle. Die feinsten Gefligelspezialitaten
kommen traditionell aus Frankreich, wo die
Erzeuger schon 1965 unter dem Namen "La-
bel Rouge" ein Qualitatsgitesiegel entwickelt
haben. Dort wird groPer Wert auf eine tradi-
tionelle und naturnahe Tierhaltung gelegt. Bei
allen Produkten, die das Label Rouge tragen
dirfen, stehen drei Merkmale im Vorder-
grund:
Eine perfekte Qualitat in  er-
nahrungswissenschaftlicher, ge-
schmacklicher und ~ hygienischer
Hinsicht, eine strenge Kontrolle in
aflen Stadien der Erzeugung, sowie
eine maximale Sicherheit fir den

der Maronenkruste ist ein i Verbraucher. Da kann  mar
schdner Hohepunkt in jedem Seit 1965 das Qualitdts-  das  Weihnachtsmenl  so richtic
Weihnachtsmend. gl teSiege aus Frankreich  genieRen,




