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Seit einem Vierteljahrhundert dreht sich ~ Region unsere Raucherei mit angeschlos-
bei uns in Miihlacker alles um die Qualitdt: =~ senem Bistro und Direktverkauf. Hinzu
Von der gezielten Auswahl der Lieferanten ~ kommen iiber 800 GroRkunden aus der ge-
bis zur aufmerksamen Bedienung unserer  hobenen Gastronomie, dem Hotelgewerbe
Bistro-Gaste legen wir groRen Wert auf  und dem Feinkosthandel.
alles, was richtig und gut ist.

Sie alle mdchten wir mit unserer Liebe
So begutachten wir zum Beispiel die Part-  zum Detail immer wieder aufs Neue iber-
nerbetriebe, von denen wir unsere Roh-  zeugen. Denn genau darin liegt fiir uns
ware beziehen, regelmaRig personlich vor  die eigentliche Kunst: The Art of Food.
Ort, um uns selbst von der artgerechten
und nachhaltigen Aufzucht der Fische zu =
iiberzeugen und die Einhaltung unserer M {é 74
Qualitdtsstandards sicherzustellen. f G

Helmut Marquart, Geschaftsfiihrer
Nur absolut einwandfreie Rohware kommt
fiir unsere Produktion in Frage. Fiir unsere
aromatischen Raucherspezialitdten, unsere -
Feinkostkreationen und auch unser wo- P,
chentlich wechselndes Bistro-Angebot ver-
wenden wir ausschlieBlich frischen Fisch
und hochwertige Zutaten.

Ein Qualitdtsanspruch, den unsere Kun-
den zu schitzen wissen: Woche fiir Woche
besuchen hunderte Privatkunden aus der
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Hier werden Feinschmeckertrdume wahr -
aromatische Raucherspezialitdten und ed-
le Feinkostkreationen entstehen in der EU-
zertifizierten Marquart-Manufaktur in lie-
bevoller Handarbeit.

Jeder Mitarbeiter fiihlt sich bei uns per-
sonlich fiir sein Produkt verantwortlich:
Der frische Fisch, die sogenannte Rohwa-
re, wird einzeln per Hand gesalzen. Damit
die feine Struktur und der unverfélschte,

natiirliche Geschmack erhalten bleiben.
Kontinuierlich  verfeinerte Rezepturen,
handwerkliches Konnen und gréRte Sorg-
falt bestimmen die weiteren Verarbei-
tungsschritte bis zum verzehrfertigen End-
produkt. Dabei nehmen wir uns fiir jede
Aufgabe genau die Zeit, die wir brauchen.
Ein entscheidender Faktor fiir die hohe
Produktqualitdt, die unsere Kunden von
Marquart Feinkost gewohnt sind.

Fiir hochste Lebensmittelsicherheit wah-
rend der gesamten Produktion sorgt die
liickenlose Einhaltung der Hygienevor-
schriften und HACCP-Richtlinien - ergdnzt
durch regelmaRige mikrobiologische Un-
tersuchungen vom unabhdngigen synlab-
Institut aus Ludwigsburg.




Vor etwa zehn Jahren haben wir - zu-
ndchst nur testweise - damit begonnen,
unser professionelles Feinkost- und Gas-
tronomieangebot auch fiir Privatkunden
zu offnen. Und wurden von dem groRen
Erfolg selbst vollig iiberrascht.

Innerhalb kiirzester Zeit hatte sich unser
Bistro in der Region herumgesprochen,
immer langere Schlangen bildeten sich vor
dem kleinen Ladengeschaft fiir den Direkt-
verkauf. Schon bald reichte der Platz nicht
mehr aus. Ein grofRziigiger Anbau musste
her: Mit einer grofReren Kiiche auf dem
neuesten Stand der Technik, einladenden
Verkaufsraumen und 40 zusatzlichen Sitz-
pldtzen in stilvollem Ambiente. Ein Jahr
spater kam die mediterrane Sonnenterras-
se hinzu, die unser Bistro seitdem noch
einmal um gut 40 Sitzpldtze im AuRenbe-
reich erweitert.
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Nicht nur Fischliebhaber kommen bei uns
voll auf ihren Geschmack: Von Mittwoch
bis Freitag bieten wir Ihnen ausgewdhlte
Mittagstisch-Spezialitdten, durchgehend
warme Kiiche mit wochentlich wechseln-
der Speisekarte und natiirlich eine gro-
Re Auswahl frisch zubereiteter Marquart
Feinkostprodukte. Alle Gerichte gibt es
auch zum Mitnehmen. Unsere freundlichen
Mitarbeiter/innen sind immer fiir Sie da -
und beantworten Ihnen gern alle Fragen
zu unserem Angebot. Wir freuen uns auf
Thren Besuch!

Offnungszeiten
Direktverkauf und Bistro:
Mittwoch bis Freitag von 9:00 bis 18:00 Uhr.

Warme Kiiche von 11:30 bis 17:30 Uhr
Friihstiick 9:00 bis 11:00 Uhr



EXKLUSIVER FISCHGENUSS

AUS DER EIGENEN RAUCHEREI:

Raucherlachs

Graved Lachs

Heilbutt gerduchert
Heilbutt gebeizt
Heringsfilet Stavanger
Lachsburger
Lachsmaultaschen
Lachskl6Rchen

HEISS GER.AUCH ERTE
SPEZIALITATEN:

D Lachstrio

D Lachsrolle ,,Olymp”
mit Feta und Blattspinat
gefiillte Lachsrolle ,Wikinger”
Stremellachs
Raucherfisch-Happen
Lachskonfekt
Makrelenfilet
Forellenfilet
Viktoriaseebarschfilet

EDLE FEINKOST
FUR JEDEN GESCHMACK -
AUCH OHNE FISCH:

D Gerducherte Entenbrust

D Gerducherte Poulardenbrust
D Hausgemachte Dressings

D Frische Salate

KOSTLICHKEITEN
AUS ALLER WELT:

D Tiefkiihl-Meeresfriichte,
Garnelen & Fischfilets
Angus-Rind aus Argentinien
Lamm aus Neuseeland
Gefliigel aus Frankreich
Wild der Saison

Asiatische Spezialitdten
Feinkost aus Italien

Essig & Ol
Non-Food-Artikel
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25 Jahre Marquart Feinkost: Bereits seit
Anfang der 1990er-Jahre steht unser Name
fiir erstklassigen Feinkost- und Gastrono-
mie-Service im Nordwesten Baden-Wiirt-
tembergs.

Renommierte Hotels, Restaurants und Ge-
schéfte aus der Region wurden zu unseren
ersten Auftraggebern, die meisten geho-
ren auch heute noch zu unseren wichtigs-
ten Kunden. Mit der Ubernahme der ehe-
maligen Mdvenpick-Raucherei in Weil der
Stadt riickte fiir uns ab 1996 die Entwick-
lung eigener Fischspezialitdten endgiiltig
in den Vordergrund.

Der Kundenstamm wuchs, unser Angebot
wurde vielfaltiger. 2003 entstand schlieR-
lich der Neubau an unserer heutigen Ad-
resse ,In den Walddckern” in Miihlacker,
um Produktion und Verwaltung an einem
Ort zusammenzufiihren. Schon im Jahr da-
rauf erhielt unsere neue Betriebsstatte die
EU-Zulassung durch das Regierungsprdsi-
dium Karlsruhe.

Ein Direktverkauf mit kleinem Bistro-Be-
reich machte unser Geschaft 2005 erst-
mals auch fiir Privatkunden interessant.
Und die groRe Nachfrage fiihrte schon
bald zu weiteren UmbaumaBnahmen: Bis
2008 wurden die Produktions-, Lager- und
Kiichenkapazitaten vor Ort erheblich er-
weitert und ein komplett neuer Anbau
fertiggestellt - eine Kombination aus La-
dengeschdft und Gastronomiebetrieb, die
2009 noch durch eine mediterrane Son-
nenterrasse erganzt wurde.

Heute ist die Marquart-Raucherei in Miihl-
acker langst kein Geheimtipp mehr: Unser
Bistro ist besser besucht als je zuvor, und
unsere hochwertigen Feinkostprodukte fin-
den immer neue, {liberzeugte Anhdnger.
Nicht nur in der gehobenen Gastronomie,
sondern ebenso in unzdhligen Privathaus-
halten. Eine Entwicklung, die uns moti-
viert, auch in Zukunft weiter unseren ei-
genen Weg zu beschreiten.
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Kelne Uberraschungen bel Terminen, Kosten, Funkiionalithy und Asthetik,

Sie verlassen sich auf Profis.
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Wilhelm Goedeken GmbH, GroBe ElbstraBe 141, 22767 Hamburg, Telefon 040.38087850
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Swiss Gourmet — Produkte fiir GenieBer.

Verwohnen Sie sich und lhre Gaste mit
Produkten von Swiss Gourmet. .

DenzstraBe 4 | D-79539 Lorrach | Tel. +49 7621-9273-0 % b
Fax +49 7621-9273-25 | info@swiss-gourmet.de I“'i-_

=t
Www.swiss-gourmet.de OFfRE

Morgen ist heute:
So laufen lhre Geschafte.
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Business-Software

Es lebe der Mittelstand

www.gdi.de
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MARQUART GmbH

Marquart GmbH
In den Walddckern 2
75417 Miihlacker

Tel.: 07041 96 37-0
Fax: 07041 96 37-29

info@marquart-feinkost.de

www.marquart-feinkost.de
www.raeucherlachs-delikatessen.de

- Alarmanlagen

- Brandmeldeanlagen
- VideoUberwachung
- Zutrittskontrolle

In der Lieste 2 » 77656 Offenburg
Tel. 0781/96880

B sinova

sinova Sicherheit & Technik GmbH & Co.KG
www.sinova-sicherheit.de

. Offnungszeiten
Familie
Vollmer Taglich von 8.00 bis
18.30 Uhr
IPATRIKS Sonn- und Feiertags ab
K 9.00 bis
i ﬂ l 18.30 Uhr

ANGELSEE - TIERGEHEGE .- FISCH- & WILDSPEZIALITATEN
ANGELSHOP - FISCHERSTUBLE - BIERGARTEN

Tel. 07055/7644
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" SEAFOOD
Industrierondweg 4  Tel.: 0527-681421
8321 EA Urk Fax: 0527-684948

info@visscherseafood.nl
www.visscherseafood.nl
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