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Export feiner Wurst- und Fleischwaren.

Ploén i. Ostholstein, Herbst 1904

P. P

(Umstehend gestatte ich mir, lhnen Offerte iiber meine

Spezialititen in feinen Wurst- und Fleischwaren

ergebenst zu iibersenden.

Die Schweinepreise sind zur Zeit normal und ist mit Riicksicht auf die ausreichenden Bestande auf dem Lande
eine wesentliche Preisverinderung fiir die nichste Zeit ausgeschlossen, Aus diesem Grunde bin ich in der Lage, lhnep
=u umstehenden, billigst berechneten Preisen liefern zu konnen.

Alles, was ich lhnen anbiete, ist in jeder Beziehung Erstklassige Qualitat. Um jegliches Risiko fiir Sie
wuszuschliessen, verpflichte ich mich hierdurch ausdriicklich, jede aus irgend einem Grunde nichtgefallende Ware ohne
Weiteres urter Nachnahme des Betrages und lhrer Porto-Auslagen, auch angeschnitten, zuriick zu nehmen.

Die Preise verstchen sich ab hier, Verpackung wird nicht berechnet. Sie konnen sich von dem angefiihrten
Sorten 1 Postcollo von 9 Pfund, oder eine Bahnsendung von ca. 30 Pfd. ganz nach Ihrer Wahl zusammen stellen. Die
Bahnfracht betrigt je nach Entfernung nur 1—3 Pfg. und ist daher mit Riicksicht auf die Haltbarkeit meiner Waren der
Bahnbezug sehr zu empfehlen.

Meine samtlichen Waren sind dem Fleischschaugesetz entsprechend ﬂ'mtlich wntersucht und i1st das dazu
verwendete Schlachtvieh simmtlich mit dem Stempel fiir erste Qualitat abgestempelt.

lhnen ein hochfeines, haltbares und wohlschmeckendes Fabrikat, sowie prompte und sorgfiltigste Bedienung
susichernd, zeichne

! Hechachtungsvoll

A Gustav Grodsser
Rl g vy <, ) o Export feiner Wurst- und Fleischwaren
www ploener - ansitlien.d Plon in Ostholstein.
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_Fabrik feiner Wurst- und Fleischwaren.

Ich gestatte m:r Thrien fntgende Spezialitﬁten n unu'l:le,r‘rmff&u fa&mer Quahtnt zu ﬂﬂ'éﬁﬁ':n 3

Allﬁ]’fﬂ]ﬂﬁtﬁ Cﬂr‘velﬂ, uWUPSt, aus garantiert erstklassigem, scharf untlahute,m -F'lti'!;h,

ohne kiinstl. Cnnaﬂrﬁemng&-- und. Firbemittel, von schiner, natiirlich roter Farbe, feinstem, mildem
Geschmack . - ..................-.....pr.Pfd.

AllBPfGIDSte S&lﬂ,ml mit Knoblauch, dieselbe feine Fleischqualitat wie ‘Cervelat . pr Pfd,

AHBP feinste Sehin kﬁﬂqu’St mager gearbeitet, garantirt aus reinem Schweinefleisch,
das Beste, was es in diesem Artikel gibt . . il 3l Al Lpie e Pap e NN v s e PR

Allerfeinste Holst. Ploekwurst, bestes kemiges Material, . . . . . pr. P
Allerfeinste Braunsehwelger Mettwurst, weich, gz sat wnd mide

Wiirstchen von 1/, Pfd. . . . . T - o L
Allerfeinste Delikatess- Sardellen Leberwurst aus frischer Leber und
Schweinefleisch mit bedeutendem Sardellen-Zusatz und Zungenwiirfeln . . . . . . . pr Pid,
Allerfeinste Delicatess-Triiffel-Leberwurst, aus frscher Leberund Schweine-
fleisch mit Sardellen, echten Perigord-Triiffeln und Zungenwiirfeln . . . . . . . . pr. Pfd
AHBI’fBlHStE} Thurlnger’ RDtWUI’SL mit viel magerem Fleisch, pikanter feiner
Geschmack . N ; EAE M AREIT 00 N g
Eﬂhten Hﬂ]St Rlppenspeek von kleinen Kernschweinen, ganz mager durchwachsen,
ganz vorziiglich zum Kochen und roh als Friihstiicksspeck, gerauchert . . . . . . . pr Pid.
HGlSt, Bﬁekﬁnspﬂek’ zum: Spickén tod Ambvaien L B @t e je e o4 P Pid
Eeht HDlSt Sehlnkenspeek geriuchert, der obere Teil des Hinterschinkens, halb fett,
halbe maper, olioe Knochen, sehr delikat . . . .0 % al w o et e e et T pni i
CBSSBI&T‘ RIDDGSDEBI‘, reine Karbonade, ohne Nacken und Hiifte, leicht gcpokelt und
gerduchert, grosse Delikatesse als Braten und wieder erkaltet als Aufschnitt , . . . . pr. Pfd
Casseler Kammstﬁel{e, (Nacken-Karbonade) leicht gepokelt und geriiuchert,
dieselbe’ Verwendung wie Rippespeer . .0 .1/, o slai w wiieis aia e eie s a0 pre Plds
AllertelnSte Laehsseh]nken vom Filet, ohne Fett, panz zart und milde, in Blasen
von 1—2 Pfd. . . ! A EY G0 e tel e ateet i N s e e
Allerfeinste Naeken Rouldde in Blasen von 1—2 Pfd., geriuchert, roh und gekocht
gleich vorziiglich . . ‘ kit Ll e’ it S Sy |6 R T
Feht Holst. Sehinken.
ff. Rohschneide-Schinken (Rundschnitt), 10—12 Pfd. . . . . . . . . . . pr Pid

ff. Rﬂl]gchinken zum Kochen, ganzlich ehne Knochen, . . . . . . . « . . . pr. Pid.

Ausgesucht feinste kleine Schinken, zart und milde. Kochschinken miissen je nach Grosse
4—5 Stunden in langsam ziehendem, nicht kochendem Wasser liegen und dann in der Brithe erkalten.

HO]St. Fthﬂ]Gﬂ-T&ielSma&]_Z, garantiert reines, unvermischtes hiesiges Schweine-
schmalz, . von . reinen Se_itcnﬂﬂh_mﬂn, mit Aepfe[ und Zwiebeln auﬂgebrﬂten, hochfein im
Geschmack und Aroma, in Dosen a 2 Pid, Bo, pr. Pfd.
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