











Die neue Kombiaktion

Wildkiihischrank + Vakuumiergerdt zusammen bestellen und
10 % beim Vakuumiergerat sparen! Giiltig bei gleichzeitiger Bestell-
ung eines Wildkihlschrankes oder einer Wildkihlzelle, zusammen
mit einem Lava Vakuumiergerat.

Modell Reg.-Preis | Kombipreis Vakuumiergerat
V.100 Premium | € 299.- | € 269.10 (+ € 70.- Gratis-Set)
V.200 Premium | € 359.- | € 323.10 (+ € 70.- Gratis-Set)
V.300 Premium | € 419.- | € 377.10 (+ € 70.- Gratis-Set)
V.300 White €459.- | €413,10 (+ € 70.- Gratis-Set)
V.300 Black € 459.- € 413,10 (+ € 70.- Gratis-Set)
V.350 Premium | €699.- | € 629.10 (+ € 70.- Gratis-Set)
V.400 Premium | €799.- | €719.10 (+ € 70.- Gratis-Set)

FEFFErFrrrryirrrrrrrrrery

Ll A

(Nur giiltig bei Neubestellungen, kann auf altere Bestellungen nicht angerechnet werden.)

V.300° Black & /I

Starker, schneller, noch professione

* Neu: 2-stufiges Filtersystem, verhindert zuverlassig
das Ansaugen von Partikeln
Neu: Edelstahl-Zylinderdeckel fiir eine gleichbleibend

* hohe Leistung

= Neu: 2-fach kugelgelagerte Kolbenpurmpe mit -0,96 bar Unterdruck

* Neu: Nennleistung Pmax: 600 W
* Besonders schnelles Arbeiten mit
ca. 35 L /min. Pumpenleistung
= Serienmdalig mit 2-fach Schweiltnaht
* Schweilbandlange: 340 mm 9
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1. Das im Kiihlraum abgehangene Stick wird auf einen
Arbeitstisch gelegt, um als ersten und vorbereitenden
Arbeitsgang die Keulen aus der Decke zu schlagen. Beim
Abziehen von vorne nach hinten entfallt dieser Arbeits-
schritt. Haupt und Laufe werden direkt beim Aufbrechen
oder beim Verbringen in die Wildkammer abgescharft.

Landig Zerwirktipps:

Im Folgenden sehen Sie, wie ein Hirschkalb, das auf einer Driick-
jagd erlegt wurde, mit einfachen Mitteln zu appetittichem Wildbret
zerwirkt wird. Ein Bericht von Erich Kaiser, Dipl. Forstingenieur (FH):
Revierjadgmeister und Leiter des Testreviers der DJZ.

2. Beim ,,Aus der Decke
Schlagen” von hinten
nach vorn, verbleibt die
Bindehaut vollstandig an
der Muskulatur (Marmo-
rierung). Insbesondere
bei Schwarz- und Reh-
wild ist ein Abschwarten
beziehungsweise Losen
der Decke vom Wildkér-
per von vorn nach hinten
zeit- und kraftsparender.
Hierzu wird dem Stlick
ein Fleischerhaken um
die Wirbelsaule herum
geflhrt, an dem es dann
aufgehangt wird.

3. Mit Ausnahme einiger kleiner Schnitte wir kaum ein
Messer bendtigt. Revierjager und Metzgermeister
Hanspeter Hildebrand demonstriert, dass ein Stiick aus
der Decke ,,geschlagen” und nicht geschnitten wird.

4. Ohne Kraftaufwandung
werden die Blatter vom
Wildkérper getrennt. Um
Perfektion zu erlangen,

ist bei jedem Stick und
bei jedem Schnitt auf die
Anatomie des Skelettes
und der Muskulatur zu
achten. Lymphknoten und
Feist werden abgeschirft.

5. Die Rippenkasten werden nach L&sen der Bauchlappen
vom Ricken mit der Knochensége, bei geringen Stlicken
mit einer Astschere abgetrennt. Fur Gulaschfeisch oder
Rollbraten werden die Rippen abgeschalt, bei schweren
Stiicken zum Beispiel mit einem Rippenzieher ausgeldst.

6. Nachdem die Filetkdpfe aus dem Becken geldst wurde,
wird der Ricken von den Keulen getrennt. Hierzu durch-
trennt man mit dem Messer den Hiftlendenwirbel. Am
siebten Halswirbel wird der Trager vom Ricken gebrochen
(Bild). Der Trager wird ausgebeint, die Hauptsehnen ent-
fernt. Vom Ricken wird die Silberhaut abgescharft.

Fortsetzung auf der Folgeseite
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Landig Zerwirktipps:

7. Ausbeinen der Blatter.
Verwendung als ganzer
Braten oder Edelgulasch.
Die Wade ergibt Gulasch
oder Wurstfleisch.

8. Das Kreuzbein wurde
im Hangen ausgelost.
Hifte, Ober- und Unter-
schenkel ausbeinen. Die
Keule ist in der Verwen-
dung der vielseitigste
Teil des Wildkdrpers.

9. Vom Riicken (oben):

Filet und Rickenlachs.

Unten auf dem Schneidebrett v.l.n.r.:

Oberschale: fir Schnitzel, Rouladen, Braten, Schinken.
Nuss: flr Braten oder Schinken.

Hiifte: fir Steaks oder Braten.

Unterschale: mit Rolle & Tafelspitz flir Braten oder Schinken.
Rechts oben: Blrgermeisterstlck fir Braten, Gulasch.
Rechts unten: Wade flir Gulasch oder Wurstfleisch.

10. Vom Blatt:
Schulter und Oberarm flir Braten, Vorderwade fur Gulasch
oder Wurstfleisch.

Rippen-und Bachfleisch:
Rollbraten (Gulasch, Wurstfleisch).
Trager und Abschnitte:

oben Gulasch, unten Wurstfleisch

11. Lava-vakuumverpackt und beschriftet: a) Wildart
b) welcher Teil des Wildkdrpers und Verwendung ¢) Datum

12. Neben einer Lackschirze, helle Gummistiefel und
Einweghandschuhe werden gebraucht: Fleischerbeil, Ket-
tenhandschuh, Wetzstahl, Skier, Zuschneidemesser oder
Gulaschmesser, Ausbeiner mit flexibler Klinge, Knochen-
sége (oder Astschere), Fleischerbeil.

Diese Produkte finden Sie im Landig Onlineshop:

09/2016

Alle Werkzeuge und
Einrichtungsmabel
rund um'’s Zerwirken
erhalten Sie bei

www.landig.com
(
h 4

LANDIG

11



EST. 2014

DRY AGER

SUPERIOR BEEF

SO ZEIGT MAN GESCHMACK

DRY AGER® - DER REIFESCHRANK FUR PRIVAT & GEWERBE

EIN VOLLREIFE-PROFISCHRANK MIT VIELEN VORTEILEN

Uberraschend gunstig, direkt vom Hersteller.
Steckerfertig, benotigt keinen Wasseranschluss. AbschlieBbar, somit
im Kundenbereich einsetzbar. Hygienisch, dank praziser Technik durch

5 eingetragene Gebrauchsmuster. Produziert Dry Aged Beef, Pork
& Wild, Schinken, Salami und andere Fleischarten.

WWW.DRY-AGER.COM





