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Wolfsbarsch / Bar
Feiner Fisch für festliche Anlässe.
Délicieux poisson pour des évènements festifs.

Crevetten / Crevettes
Fürs Entrée, als Amuse-bouche,

zum Cocktail.
En entrée, comme amuse-bouche,

pour le cocktail.

Rauchlachs/ Saumon fumé
Für belegte Brote, feine Snacks und Pastagerichte.
Pour les canapés, comme snack ou avec des pâtes.

Osterbraten / Rôti de Pâques
Feinster Schweinsbraten vom Hohrücken.
Le meilleur rôti de porc.

Zack-Zack-Schnitzel
Die fein geschnittenen Schnitzel, schnell zubereitet,

ideal auch zu Sandwich.
Les escalopes en fines tranches, vite préparées,

idéales pour le sandwich.

NEU/NOUVEAU

Zitronenbraten / Rôti au citron
Feinster Schweinebraten in Zitronenmarinade eingelegt.
Rôti de porc mariné au citron.

NEU/NOUVEAU

NEU/NOUVEAU

Osterplatte / Plat de Pâques
Geflügelcharcuterie vom Feinsten fürs Fest.
La charcuterie fine de volaille pour un plat froid festif.

Kalbsbraten / Rôti de veau „Terrasuisse“
Ein zarter Braten für den grossen Empfang.
Un rôti tendre pour de grandes occasions.

Roastbeef
Zarte Rinds-Tranchen, ein Genuss.
Des tranches de viande tendres, un régal.

Micarna SA
Case postale
CH-1784 Courtepin
T 026 684 91 11
F 026 684 10 31 
 
Micarna SA
Postfach 164
CH-9602 Bazenheid
T 071 932 77 77
F 071 932 75 02 
 
info@micarna.ch

Besuchen Sie unsere neu überarbeitete Website:
Visitez notre site web renouvelé

www.micarna.ch

Micarna hat zu jedem Saisonthema die besten Produkte.
Pour chaque thème saisonnier, Micarna offre les meilleurs produits.

Osterpoulet / Poulet de Pâques
Traditionell und einfach – und dennoch ein Festessen.
Traditionnel et simple – pourtant un repas de fête.

Pouletbrüstli / Escalope de poulet
Das beste Stück vom Poulet.
Le meilleur morceau du poulet.

NEU/NOUVEAU

Pouletsaftbraten / Rôti de cuisses de poulet
Ein feiner Braten vom Poulet fürs Osterfest.
Un rôti savoureux pour les fêtes de Pâques.

NEU/NOUVEAU
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Pangasius-Filet / Filet de pangasius
Der vielseitig einsetzbare Fisch für Ihre asiatischen Kreationen.
Le poisson parfait pour vos créations asiatiques.

Crevetten / Crevettes „Black Tiger“
Für Cocktails, Salate, zu asiatischen
Gerichten.
Pour vos cocktails, salades, plats
asiatiques.

Algensalat / Salade d‘algues
Ein aussergewöhnlicher Genuss aus den Tiefen der Meere.

Un plaisir gourmand exceptionnel des
profondeurs de la mer.

NEU/NOUVEAU

Indische Currypfanne scharf / Poêlée relevée au curry indien
Extrascharf für eine feurige kulinarische Reise nach Indien.
Un plat très relevé pour un voyage corsé en Inde.

Asia-Pfanne / Poêle asiatique
Süss-saurer Genuss mit zartem Schweinefleisch.

Un délice aigre-doux à la viande de porc.

NEU/NOUVEAU

NEU/NOUVEAU

Trutenbrust / Poitrine de dinde
Passt gut zu kalter asiatischer Küche.

S’accorde parfaitement avec la cuisine asiatique froide.

Curry-Pouletbrüstli / Poitrine de poulet au curry
Mit indischem Curry verfeinert.
Affinée au curry d‘Inde.

Indische Currypfanne scharf / Poêlée relevée au curry
Extrascharf für eine feurige kulinarische Reise nach Indien.
Un plat très relevé pour un voyage corsé en Inde.ès relevé pour un voyage corsé en Inde.
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Micarna hat zu jedem Saisonthema die besten Produkte.
Pour chaque thème saisonnier, Micarna offre les meilleurs produits.

Pouletschenkel / Cuisse de poulet
Mit indischen oder thailändischen Gewürzen wird aus jedem

Pouletschenkel ein fernöstlicher Genuss.
Chaque cuisse de poulet devient

un plaisir oriental en rajoutant
des assaisonnements indiens

ou thaïlandais.

Pouletgeschnetzeltes / Emincé de poulet
Ideal zum Beispiel für süss-saure asiatische Gerichte.
Idéal par exemple pour des mets aigre-doux asiatiques.

Poulet-Minifilets „Oriental“ / Mini-filets de poulet „Oriental“
Würzig und im Nu zubereitet.
Délicieux et vite préparés.

NEU/NOUVEAU

„Oriental“ / Mini-filets de poulet „Oriental“
zubereitet.
parés.

EAU
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Fisch-Grillplatte / Plateau grillade de poissons
Köstlichkeiten für den Grill „alles in Einem“.
De délicieuses grillades „tout en un“.

Lachsspiesschen / Brochette de saumon
Beste Stücke vom Lachs mit gluschtiger Marinade.
Le meilleur du saumon, assaisonné d’une savoureuse marinade.

Pangasius-Satay-Spiesschen/ Brochette de pangasius satay
Grill auf orientalisch.
Grillade à l’orientale.

NEU/NOUVEAU

NEU/NOUVEAU

NEU/NOUVEAU

Mega-Spiess mit Speck / Méga-brochette au lard
Hat Ihr Grill genügend Platz für diesen Riesenspiess?
Votre gril est-il assez large pour
cette méga-brochette?

Mini-Cervelas
Mit Tomate und Käse verfeinert, klein aber oho.

Les petites saucisses affinées aux tomates
et au fromage.

NEU/NOUVEAU

Grill-Haxen / Mini Jarret de porc
Der urchige Grill-Klassiker, mit wenig Fett
und zünftig gewürzt.
Un classique rustique du gril,
avec moins de 7% de graisse
et aux épices relevées.

NEU/NOUVEAU

NEU/NOUVEAU

Geflügelluganighe / Luganighe de volaille
Diese Grillspezialität mit Tessiner Wurzeln

passt am besten zu Polenta.
Goûtez cette spécialité du

Tessin avec une bonne
polenta.

NEU/NOUVEAU

Piratensteak / Steak des pirates
Käpt’n Rotbarts Lieblingssteak.
Le steak favori du Capitaine Barberousse.

NEU/NOUVEAU

Micarna hat zu jedem Saisonthema die besten Produkte.
Pour chaque thème saisonnier, Micarna offre les meilleurs produits.

info@micarna.ch
Besuchen Sie unsere neue
Website:
Visitez notre nouveau site web:
www.micarna.ch

Micarna SA
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Rangersteak / Steak des rangers
Das feurige Rinddssteak.
Le steak de boeuf pimenté.

Mini-Speckfackelspiessli / Mini-brochette de lard
Mal etwas Neues auf dem Grill.

Une innovation sur le gril.

NEU/NOUVEAU
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MSC Kabeljau / Cabillaud 
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Bio Rauchlachs / Saumon fumé

Bio Frischlachs / Saumon frais

Micarna führt über 40 Bio- und über 50 MSC-Fischprodukte und
beweist damit ein echtes Engagement für bestandserhaltende Fischerei.
Micarna possède dans son assortiment plus de 40 produits de poisson
Bio et plus de 50 sous le label MSC. C’est notre engagement pour la
promotion d'une pêche durable.

Micarna hat zu jedem Saisonthema die besten Produkte.
Pour chaque thème saisonnier, Micarna offre les meilleurs produits.

TerraSuisse Hacksteak / Steak haché

Micarna hat neben einem sehr breiten TerraSuisse-Sortiment dieses
Jahr auch das Bio-Sortiment stark erweitert. Hier eine Auswahl von
3 Produkten:
A côté d’un assortiment déjà large de produits TerraSuisse, Micarna a
également élargi son assortiment bio – voici un choix de 3 produits:

Micarna hat bereits eine lange Erfahrung mit Bio- und TerraSuisse-Poulets
und hat die Produktion vom Ei bis zum verpackten Poulet fest im Griff.
Micarna bénéficie d'une longue expérience dans le domaine des poulets
Bio et TerraSuisse et maîtrise la chaîne de l'œuf à l'assiette.

Unser breites TerraSuisse-Sortiment wird nun durch viele neue Bio-
Produkte ergänzt. Für beste Qualität aus einer ressourcenerhaltenden
Landwirtschaft, die streng kontrolliert wird.
A nos divers produits TerraSuisse s’ajoutent dorénavant de nouveaux
produits bio, issus d’une agriculture suisse respectant l’environnement
et les animaux. Le respect des directives est strictement contrôlé.

TerraSuisse Rinds-Entrecôte / Entrecôte de bœuf

Bio Schweinsplätzli / Escalope de porc

Bio Poulet ganz / Poulet entier

TerraSuisse Pouletschenkel / Cuisse de poulet

TerraSuisse Pouletschnitzel / Escalope de poulet

TerraSuisse Saucisson Tradition

Bio Chämischinken / Jambon fumé

TerraSuisse Swiss Bacon

TerraSuisse Pouletschenkel / Cuisse de poulT S i P l t h k l / C i d l
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Zubereitung: Nehmen Sie die Packung 30 Minuten 
vor dem Essen aus dem Tiefkühler. Ziehen Sie die 
Folie ab und servieren Sie das Fleisch direkt in der 
Schale. Stecken Sie ein Fleischröllchen auf die Gabel 
und lassen Sie es in der Bouillon kurz durchgaren. 
Geniessen Sie das zarte Fleisch mit feinen Saucen.
Tipp: Verfeinern Sie die Bouillon mit etwas Sherry.

Meerrettichsauce
30 g Butter
30 g Mehl
1/2 I Milch
2 Eigelb

Saft einer 1/2 Zitrone
Pfeffer & Salz

2 EL geriebener Meerrettich

Zubereitung: Mehl in Butter anschwitzen, unter 
ständigem Rühren nach und nach mit heisser Milch 
aufgiessen. Eigelb mit wenig kaltem Wasser 
verquirlen, die Sauce damit binden, mit Zitronensaft 
verrühren, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor 
dem Anrichten Meerrettich unterrühren.

Sauce au raifort
30 g de beurre
30 g de farine

1/2 I de lait
2 jaunes d'œufs

Le jus d'un 1/2 citron
Poivre et sel

2 cs de raifort râpé

Préparation: faire suer la farine dans le beurre, 
ajouter peu a peu le lait chaud en remuant 
constamment. Battre les jaunes d'œufs avec un peu 
d'eau froide et les utiliser pour lier la sauce. Ajouter 
le jus de citron, poivrer et saler. Ajouter le raifort 
avant de servir.

Salsa al rafano
30 g di burro
 30 g di farina
1/2 I di latte

2 tuorli
Succo di 1/2 limone

Pepe e sale
2 cucchiai di rafano grattugiato

Preparazione: rosolare brevemente la farina nel 
burro e versarvi lentamente il latte precedentemente 
riscaldato mescolando costantemente. Sbattere i 
tuorli con un po' di acqua fredda e aggiungerli alla 
salsa per legarla. Infine insaporire con il succo di 
limone, pepe e sale. Unirvi il rafano prima di servire.

Préparation: sortez l'emballage du congélateur 30 
minutes avant de passer à table. Retirez le film de 
protection et servez la viande directement dans la 
barquette. Plantez un rouleau de viande au bout de 
votre fourchette et faites-la cuire brièvement dans le 
bouillon. Savourez-la avec une sauce fine. Conseil: 
affinez le bouillon d'un peu de sherry.

Preparazione: togliere la confezione mezz’ora 
prima dell'uso dal congelatore. Eliminare il foglio 
protettivo e servire la carne direttamente nella 
vaschetta. Infilzare un rotolo di carne con la 
forchetta e immergerlo nel brodo per cuocerlo. 
Gustare questa tenera carne con finissime salse. 
Consiglio: raffinare il brodo con un po' di sherry.

Tiefgekühlt: Nur im Tiefkühlabteil bei mindestens 
-18 °C lagerfähig. Einmal aufgetaut nicht wieder 
einfrieren und sofort gebrauchen. Verpackung 
sorgfältig entfernen und wegwerfen. Rohes Fleisch 
getrennt halten und nicht In Kontakt mit anderen 
Beilagen (Saucen etc.) bringen. Fleisch 
gut/vollständig durchgaren.

Surgelé: conserver au congélateur à au moins -18 
°C. Une fois décongelé, ne pas recongeler et 
consommer rapidement. Retirer soigneusement 
l'emballage et le jeter. Conserver la viande crue à 
l'écart et ne pas la mettre en contact avec d'autres 
accompagnements (sauces, etc.). Bien cuire la viande 
à cœur.

Surgelato: da conservare nel congelatore ad 
almeno -18 °C. Una volta scongelato non surgelare di 
nuovo e consumare subito. Togliere accuratamente e 
gettare la confezione. Tenere la carne cruda 
separata e non mettere a contatto con altri contorni 
(salse etc.). Cuocere bene/completamente la carne.

RezeptvorschlagRecetteRicetta

Fondue Chinoise

Fondue Chinoise

Fondue Chinoise

25
210

56
210

54.5
555.5

24.75

53.5

294.75

45

418

28

294

30
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Beefburger
10x 90g

Beefburger

Fleischzubereitung mit 7% Paniermehl und 5% Eiern , zum Gekochtessen
Préparation de viande avec 7% chapelure et 5% oeufs, à consommer cuit

Preparazione di carne con 7% pane grattugiato e 5% uova, da consumare cotto

Zutaten

Rindfleisch, Wasser, Paniermehl (Weizenmehl, 
Kochsalz, Hefe), Speck, Eier (aus Bodenhal- 
tung), jodiertes Kochsalz, Gewürze, Glucose- 
sirup, Milchzucker, Antioxidationsmittel: 
Ascorbinsäure, E 301, E 331, Geschmacks- 
verstärker: Mononatriumglutamat, 
Rotweinaroma.

Nährwerte 100 g enthalten

Energiewert 840 kJ (201 kcal)
Eiweiss 15 g
Kohlenhydrate 6 g
Fett 13 g

Tiefgekühlt

Nur im Tiefkühlabteil bei mind. -18°C 
lagerfähig. Einmal aufgetaut nicht wieder 
einfrieren und sofort gebrauchen.
Das Produkt ist nur gut durchgekocht/ 
gebraten zu konsumieren.

Hergestellt in der Schweiz für
Denner AG, 8045 Zürich

Hergestellt in der Schweiz mit Fleisch aus *

Bei -18° C mindestens haltbar bis

Ingrédients

Viande de boeuf, eau, chapelure (farine de 
blé, sel de cuisine, levure), lard, oeuf 
(d'élevage au sol), sel de cuisine iodé, épices, 
sirop de glucose, lactose, antioxydants: acide 
ascorbique, E 301, E 331, exhausteurs de 
goût: glutamate monosodique, arôme de vin 
rouge.

Valeurs nutritives 100 g contiennent

Valeur énergétique 840 kJ (201 kcal)
Protéines 15 g
Glucides 6 g
Lipides 13 g

Surgelé

A conserver au congélateur à min. -18°C. 
Une fois décongelé ne pas resurgeler et 
consommer rapidement.
A consommer bien cuit.

Elaboré en Suisse pour
Denner SA, 8045 Zurich

Elaboré en Suisse avec la viande de *

A -18° C, à consommer de préférence avant le

Rind / Boeuf / Manzo
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65
24

93

Hamburger

8x90 g

er
Rind • Bœuf • Manzo

Hamburger

8x90 g
Rind • Bœuf • Manzo

Zubereitung
Mit Öl oder Fett bei mittlerer Hitze braten, dabei mehrmals wenden. 
Bratzeit: tiefgekühlt 5 bis 7 Minuten pro Seite; aufgetaut 3 bis 4 Minuten 
pro Seite.

Préparation
Poêler les burgers dans l’huile ou de la graisse à chaleur moyenne, en les 
retournant plusieurs fois.
Temps de cuissons : Surgelés 5 à 7 minutes sur chaque face ; décongelés 
3 à 4 minutes pas face.

Preparazione
Far rosolare gli hamburger in olio o grasso a fuoco moderato, girandoli 
più volte. 
Tempo di cottura: surgelati da 5 a 7 minuti per parte; scongelati da 3 a 4 
minuti per parte.

1845.161.029.00

Serviervorschlag • Proposition de préparation • Proposta di preparazione

ServiervorschlagServiervorschlag •  • Proposition de préparationProposition de préparation •  • Proposta di preparazioneProposta di preparazioneServiervorschlag • Proposition de préparation • Proposta di preparazione

Rindfleischzubereitung mit Paniermehl, zum 
Gekochtessen

Zutaten: 
Rindfleisch 85%, Wasser, Paniermehl 4% (mit 
Weizen), Würzmischung, jodiertes Kochsalz, 
Antioxidationsmittel: E 301.
Kochsalzgehalt insgesamt: 1,3%

Tiefgekühlt: Nur im Tiefkühlabteil bei mind. 
-18°C lagerfähig. Einmal aufgetaut nicht wieder 
einfrieren und sofort gebrauchen.

Das Produkt ist nur gut durchgekocht/gebraten 
zu konsumieren.

Preparazione di carne di manzo con pane 
grattugiato, da consumare cotta

Ingredienti: 
carne di manzo 85%, acqua, pane grattugiato 
4% (con frumento), mescolanza di condimenti, 
sale da cucina iodato, antiossidante: E 301.
Tenore complessivo di sale da cucina: 1,3%

Surgelato: Da conservare nel congelatore min. 
-18°C . Non surgelare di nuovo una volta 
scongelato e consumare subito.

Questo prodotto va consumato ben cotto.

Bei –18 °C mindestens haltbar bis (siehe Seite)
Conserver à –18 °C, et consommer de 
préférence avant le (voir su le côté
Conservare a –18 °C e consumare 
preferibilmente entro il (vedi lato)

Préparation de viande de bœuf avec chapelure, 
à consommer cuite

Ingrédients: 
viande de boeuf 85%, eau, chapelure 4% (avec 
froment), mélange de condiments, sel de cuisine 
iodé, antioxydant: E 301.
Teneur totale en sel de cuisine: 1,3%

Surgelé: A conserver au congélateur à min. 
-18°C. Une fois décongelé ne pas resurgeler et 
consommer rapidement.

A consommer bien cuit.

720 g

Bei –18 °C mindestens haltbar bis
Conserver à –18 °C, et consommer de préférence avant le 
Conservare a –18 °C e consumare preferibilmente entro il

Hergestellt in der Schweiz mit Fleisch aus:
Elaboré en Suisse avec de la viande de:
Prodotto in Svizzera con carne di:

Nährwerte/valeurs 
nutritives/valori nutritivi

100g enthlaten/contiennent/contengono:

Energiewert/valeur énergétique/ 870 kJ
valore energetico (209 kcal)

Eiweiss/protéines/proteine 16 g
Kohlenhydrate/glucides/carboidrati 2,5 g
Fett/lipides/grassi 15 g7617100216298




