Raffinarium

Im Raffinarium, prominent am Perleberger Markt in der
historischen Jugendstil-Schlachterei beheimatet, halten wir
ein besonderes GenieRersortiment bereit: Regionale Produkte
ergdnzen die Auswahl unserer feinen Weine unterschiedlicher
und uns personlich bekannter Winzer aus Deutschland, Italien,
Frankreich und Spanien. Feinschmecker und solche, die es
werden wollen, finden auch regionale Produkte wie wiirzige
Ole der Natur JA Manufaktur aus Perleberg und Honig von
drei regionalen Imkern.

Besonders gern verpackt unser Team die ausgewahlten Kost-
lichkeiten als Geschenk! Zum Kombinieren und Uberreichen
eignen sich neben Weinen und Spirituosen auch leckere Schoko-
laden, Pasta, Essig und exquisite Wiirzmischungen aus aller
Welt. Natiirlich erhilt man bei uns die entsprechenden Tipps
fiir die Verwendung der Spezialititen und, falls wir ins kulina-
rische Fachsimpeln geraten, einen frisch gebriihten Kaffee.

Angebot: Wein, Likére, Brinde, Whiskys, Essige, Salze, Pasta,
Ole, Pesto, WiirzsoRen und -mischungen, Senf, Honig, Schoko-
laden. Alles auch als Geschenk verpackt oder zu individuellen
Prasentkorben zusammengestellt.

Raffinarium SN
Ralf Meierholz

Poststrale 1-19348 Perleberg A
Telefon 03876/61866 30 ProLt
Fax03876/6186631

post@raffinarium.de

www.raffinarium.de

2
Wnrd

W

ffnungszeiten Mo—Fr 10-18 Uhr, Sa 9-12 Uhr
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Perleberger Senfmanufaktur

Der Senf mit Tradition

Der Perleberger Senf, die dlteste eingetragene Marke der Stadt
Perleberg, wird direkt am Markt mit Blick auf den Roland pro-
duziert. Bereits im Jahre 1896 wurde die urspriingliche Senf-
manufaktur in Perleberg gegriindet, es folgte eine wechselvolle
Geschichte mit Produktionsstandorten in Stavenhagen und
Altenburg. 2020 hat Familie Lange den Senf wieder nach Perle-
berg geholt: Hier, am Grolsen Markt, wird nun mit viel Liebe
nach dem Originalrezept in Handarbeit produziert.

Die Senfmanufaktur verfiigt angrenzend iiber einen hellen, grol3-
ziigigen Gastraum und einen Hofladen, hier konnen Kaffee
und Kuchen sowie ein leckerer Mittagstisch genossen werden.
Im Hofladen konnen Gaste nicht nur Senf und Herzbrau-Bier
aus der Alten Olmiihle in Wittenberge erwerben, sondern eine
Vielzahl regionaler Produkte.

Angebot: Original Perleberger Senf, dazu sieben weitere Sorten
Perleberger Senf in Geschmacksrichtungen wie Meerrettich,
Knoblauch oder Honig-Dill. 40 regionale Produkte aus der
Prignitz. Thematische Stepenitz-Kahnfahrten in der Saison
von Mai bis Oktoberw .

Perleberger Senfspezialititen GbR 2\

Jan Lange i/

Grofser Markt 11 - 19348 Perleberg PEBEEBEBEEB
Telefon 03877/56799419 %

info@perleberger-senf.de
facebook.com/perleberger.senf

Offnungszeiten
Mo 11-17Uhr, Do-So 11-17 Uhr
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Prignitzer Kartoffel-Handel
& Fruchtvertrieb

Wer Kartoffeln isst, lebt langer.

Ob mehligkochend, fest- oder vorwiegend festkochend, fiir jedes
Rezept findet sich bei uns die passende Knolle. Mindestens
zehn Sorten Kartoffeln sind vorritig, gute Beratung versteht
sich von selbst. Obst und Gemiise ergdnzt unser Programm.

Die Wochenmarkte der Umgebung bedienen wir mit einem
grolden Teil des Sortiments. Unser Lieferservice fahrt Gastro-
betriebe, Einrichtungen und auch Privatkunden an.

In den vergangenen Jahren haben wir erfolgreich am Schul-
obstprogramm teilgenommen.

Angebot: Kartoffeln roh und frisch geschilt, als Viertel, Wiirfel,
Scheiben oder Drillinge. Prignitzer Kartoffelsalat. Gemiise und
Salate, auch kiichenfertig geschnitten, alles auch geliefert.
Frisches Obst, Kyritzer Safte. Rosenhagener Honig. Konserven
aus dem Spreewald wie Sauerkraut und Gurken. Knieper aus
dem Fass. Rapsol. Altenburger Senf. Pflanzkartoffeln im Friih-
jahr. Tannenbdume im Advent. DHL-Paketshop.

Prignitzer Kartoffel-Handel & Fruchtvertrieb ﬁ&\
Detlef Franke

Berliner Weg 4 a - 19348 Perleberg Hondel
Telefon 03876/612925 © Fruchtvertrieh

prignitzerkartoffelhandel@gmx.de

Offnungszeiten
Mo 8 -15Uhr, Di—Fr 8 —17 Uhr, Sa 8 -11.30 Uhr
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Straufenfarm Westprignitz

In unserem Hofladen in der Nihe von Perleberg bieten wir Fleisch-
und Wurstwaren vom Strauld sowie kunsthandwerkliche
Strauenprodukte an. Seit 2004 halten wir die imposanten
Tiere und erfreuen uns taglich an ihnen!

StrauRenfleisch ist fett- und cholesterinarm, eisenhaltig und
hat einen fantastischen Geschmack. Wenn wir ihn beschreiben
sollten, wiirden wir ihn als »edles Rind mit einem Touch Wild«
bezeichnen. Wer es einmal probiert hat, ist begeistert. Je nach
Vorrat erhalten Besucher im Hofladen Frischfleisch vom Strauf®
sowie veredelte Produkte wie Schinken, Salami und viele ver-
schiedene Sorten Wurst. Fithrungen sind nach telefonischer
Vereinbarung fiir Gruppen ab 8 Personen moglich, die Kosten
belaufen sich auf 3 Euro pro Person. Zur Fiihrung gehort selbst-
verstandlich auch eine Verkostung der leckeren Strauldenwurst!

Angebot: StrauRensteak, StrauRenfilet, Schinken, Salami,
Leberwurst, Bratwurst, Knacker. Kunsthandwerkliche
Produkte wie Lampen aus Straufeneiern, Staubwedel aus
StrauRenfedern. Zusétzlich bieten wir Warengutscheine und
Hoffiihrungen an.

Straufenfarm Westprignitz
Liibzower Weg 1 - 19348 Perleberg
Telefon 0172/4134337

Fax 03876/6171020
joesten@01019freenet.de

Offnungszeiten
April—Oktober: Do 16 —18 Uhr, Fr 14 —16 Uhr, Sa 912 Uhr
November—Marz: Fr 14 -16 Uhr, Sa 9-12Uhr
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Backerei W. Hofler

Wir sind eine kleine traditionelle Backstube, wo das hand-
werkliche Kénnen an erster Stelle steht. Unsere Backwaren
werden mit Mehlen aus der Region (Altmark-Miihle-Fuchs)
gebacken. Wir stellen unsere Brote mit unserem eigenen
Sauerteig her ( 3-fach Sauer, der schon gut 50 Jahre immer
weitergefiihrt wird, und das dreimal taglich). Wir haben mehr

als 30 verschiedene Brotsorten im Angebot, saisonal wechselnd.

Dazu gehdren Buchweizen, Dinkel, Roggenvollkorn, Baguette
und Kornerspezialitidten. Sehr geschitzt werden auch unsere
handgedriickten Kniippel, die wir direkt auf Lavasteinplatten
backen.

Unsere Konditormeisterin stellt zu jeglichen Anldssen (Geburts-
tag, Hochzeiten, Jugendweihen, etc.) Torten und feine Back-
waren her. Auch bieten wir im taglichen Geschiaft verschiedene
Snackvarianten an, wie z.B. Pizza, Kdseschnecken, selbst
zubereitete Salate, unterschiedlich belegte Baguettebrotchen
und heilde Bockwurst.

Angebot: Brotsorten saisonal wechselnd, handgedriickte Kniippel,
Torten und feine Backwaren (fiir Geburtstag, Hochzeiten,
Jugendweihen etc.), Snacks wie Pizza, Kdseschnecken, selbst
zubereitete Salate, unterschiedlich belegte Baguettebrotchen
und heilbe Bockwurst

Biickerei W. Hifler GACHERE! Bpy,

David Ott o =R .
GroRer Markt 8 - 19348 Perleberg kooo < G8Rg
Telefon 03876/613429

Offnungszeiten
Mo 6.30-17 Uhr, Di—Do 6 -17 Uhr, Fr 616 Uhr
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Prignitz Biene
Biozertifzierter Honig aus Perleberg

Am Rand von Perleberg, auf einer naturnahen Flache mit 70
jungen Obstbiumen, einer Wildblumenwiese und einem Teich
mit flachem Ufer, halte ich unsere Honigbienen in 15 bis 20
Voélkern. Ich habe mich bewusst der biologischen Honigproduk-
tion verschrieben, bin biozertifiziert. Meine Beuten sind aus
Holz und mit biozertifizierten Farben gestrichen.

An den Tagen der offenen Tiir biete ich Interessierten die
Maoglichkeit, sich selbst ein Bild von der Bienenhaltung und
meinen Produktionsabldufen zu machen.

Angebot: Friihtracht- und Sommerhonig, Wabenhonig, Honig-
wein, Honiglikor, Wachs und Kerzen aus Bienenwachs, Propolis.

Prignitz Biene Lo GBI

. wh
Klaus-Dieter Ilchmann i
Iltisweg 7 - 19348 Perleberg @‘ ‘/ I 3
Telefon 0170/4128309 AUSDEUTSCHLAND
prignitzbiene@gmx.de

www.biohonig.net
instagram.com/prignitzbiene

Offnungszeiten
Fiihrungen und Verkauf nach telefonischer Absprache.

Vertrieb

Perleberg: Raffinarium, Wittenberge: Regionalmarkthalle,
Putlitz: Kleine Markthalle 50, Strigleben: Bio-Kaserei Winter.
Alle Produkte werden von uns versendet und sind auch online
erhiltlich.
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Hofladen Quitzow

In unserem verkehrsgiinstig nahe der B5 gelegenen Hofladen
bieten wir ldndliche Produkte aus der eigenen Erzeugung an.

Speisekartoffeln fiihren wir in sechs Sorten, im Friihjahr auch
als Pflanzkartoffeln.

Eine besondere Attraktion ist unsere Schau-Olmiihle: Aus ihr
flieRt taglich frisches, kaltgepresstes und naturbelassenes
Rapsadl, Sie konnen die Pressung hautnah erleben. Wir bieten
das wohlschmeckende Ol in nachfiillbaren Flaschen an.

Das Fleisch von unseren Schweinen lassen wir in Perleberg
veredeln, sodass wir in der kalten Jahreszeit auch leckere
gerducherte Wurstwaren anbieten kdnnen. Gern stellen wir
Prasentkorbe zusammen!

Futtermittel runden unser Angebot ab.

Angebot: Speisekartoffeln: Finka, Karlena, Adretta, Laura,
Gala und Belana; Futterkartoffeln und -maohren; im Friihjahr
Pflanzkartoffeln; hausgepresstes Rapsol; Futterweizen, dazu
Legemehl als Zukaufartikel; Heu und Stroh in kleinen Bunden;
im Winter jeden Donnerstag frisch: geraucherte Wurstwaren
wie Knacker, Lungen-, Leber-, Blut-, Jagd- und Mettwurst sowie
Bierschinken; ganzjahrig Wurst im Glas und Prasentkéorbe.

Hofladen Quitzow

Buchholzer Chaussee 16 - 19348 Perleberg OT Quitzow
Telefon 03876/302753

Fax 03876/302752

alv-anlage@t-online.de
www.prignitzer-genossenschaften.de

Offnungszeiten
Mo —Fr 7—-12Uhr und 12.30 - 16 Uhr (Do 16.30 Uhr)
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Gdrtnerei Gemiislichkeit

Frisches Gemiise aus der Nachbarschaft

Jede Woche knackfrisches Gemiise — unsere Mitglieder erhal-
ten in ihrem Ernteanteil genau das, was wir auf unserem Hof
in Grol3 Linde zur jeweiligen Jahreszeit gerade ernten.

Solidarische Landwirtschaft nennet sich das Prinzip, welches
immer mehr Anhanger findet: Durch den festen monatlichen
Betrag schaffen unsere Mitglieder die Basis fiir verantwort-
lichen, handwerklichen Gemiiseanbau in der Prignitz.

Wir bearbeiten die uns anvertrauten 5000 m? behutsam und
bauen langfristig Humus auf. Unser Gemiise wird organisch
gediingt und nicht gespritzt, wir setzen zur Schadlings-
bekdmpfung auf Niitzlinge und traditionelle Fruchtfolgen.

Angebot: Erntefrisches Gemiise je nach Saison wie Bohnen,
Erbsen, Gurken, Kohl, Kiirbisse, Mohren, Paprika, Pastinaken,
Tomaten, Zucchini und Zwiebeln. Dazu Kriuter, verschiedene
Obstsorten, alte Gemiise und Exoten

Solawi Gemiislichkeit

Levin Muller

Dorfstrafse 19 - 19348 GroR Linde
Telefon 03876/3068319
gemueslichkeit@posteo.de
www.solawi-gemueslichkeit.de

Offnungszeiten

Abholung der Ernteanteile jeweils Mittwochnachmittag in:
Perleberg (C3): Kulturkombinat, Am Hohen Ende 25
Wittenberge (B|C4): Stadtsalon Safari, Bismarckplatz 6
GroR Linde (C3): Gartnerei Gemiuslichkeit
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Brescher Hof

Feine Destillate aus der Familienbrennerei

In unserer familiengefiihrten Landbrennerei destillieren wir
seit 2018 aus regionalen Zutaten feine Geiste und Brande.
Viel handwerkliches Geschick ist n6tig, um die urspriinglichen
landwirtschaftlichen Erzeugnisse in ausdrucksstarke Destillate
zu verwandeln: Unsere kupferne Brennblase heizen wir mit
Holz aus dem eigenen Wald.

Eine besondere Beziehung pflegen wir zu unserem Roggenkorn
mit dem Namen »Roggengold«. Diesen lassen wir sowohlin
franzosischen Limousin-Eichenfissern als auch in amerikanischer
Eiche ganz in Ruhe reifen. Dabei entsteht eine unvergleichliche,
leicht amberfarbene Spirituose mit liberaus vielschichtigem
Bukett. Kommen Sie auf unseren Hof und probieren Sie Getreide
in seiner geistvollsten Form!.

Angehot: Im Eichenfass gereifter Roggenkorn. Je nach Verfiig-
barkeit auch Weizenkorn, Krauter- und Obstgeiste, Feinbrande,
Fruchtlikore, Krauterlikore und Krauterbitter. Volleinudeln von
unseren Freilandhennen, Konfitiiren, Aufstriche und Gemiise-
zubereitungen der Saison, Wurstwaren unseres Nachbarn
Pirower Agrargenossenschaft.

Brescher Hof

Am Dorfplatz 1-19348 Pirow GT Bresch
Telefon 038782/4 0595
mail.brescher.hof. @gmail.com

Offnungszeiten

Einfach klingeln — meist sind wir da, wir 6ffnen gern unseren
Hofladen fiir Sie! Einmal monatlich finden Sie uns zusatzlich
in Berge auf dem Regionalmarkt.
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Pirower Agrarprodukte

»Was der Bauer nicht kennt, das friRt er nicht.
Wiirde der Stadter kennen, was er frit, wiirde er
umgehend Bauer werden.«

Ganz im Zeichen der Regionalitdt und Nachhaltigkeit produ-
zieren wir als Tochterunternehmen der Agrargenossenschaft
Pirow Rind- und Schweinefleisch. Zwar auf konventioneller
Basis, aber beziiglich der Haltung und Fiitterung nach 6kolo-
gischem Vorbild mdsten wir unsere Duroc-Schweine auf Stroh
und unsere Rinder der Rassen Fleckvieh und Deutsch Angus
auf der Weide. Alle eingesetzten Futtermittel produziert die
AG Pirow selbst. Das Schlachten, Zerlegen und Herstellen der
Wourstwaren iibernehmen regionale handwerkliche Schlachter.

Angehot: Frischfleisch von Schwein und Rind fiir jede Zuberei-
tungsart, groldes Sortiment an Wurst- und Raucherwaren,
verschiedene Rohmilchkase

Pirower Agrarprodukte EEPIROWER
Dorfring 1a AGRARPRODUKTE
19348 Pirow

Telefon 038785/59 80

info@agrar-pirow.de
www.agrar-pirow.shop

Offnungszeiten

Ab-Hof-Verkauf: Do (oder nach Absprache)

Perleberg (C3), vor dem neuen Edeka, Do 9.30-16.30 Uhr;
vor dem famila, Fr 8.30-14.30 Uhr

Pritzwalk (E2|3), neben Sparkasse in Nord, Fr 8.30-14.30 Uhr
Karstadt (B2), Weyland-Parkplatz, Sa 9-12Uhr

Online-Shop: rund um die Uhr
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Heidelbeerhof Quirling

Der Heidelbeerhof Quirling hat sich als Familienbetrieb in-
zwischen in zweiter Generation als erste Selbstpfliickplantage
in Brandenburg im Herzen der Westprignitz etabliert. Die
Plantage befindet sich direkt an der LandstraRRe 10 zwischen
Berge und Bresch. Im idyllisch gelegenen Plantagencafé
genielen die Giste frisch gebackenen Heidelbeerkuchen und
den »Blauen Traum, einen Eisbecher mit Heidelbeeren, Eier-
likor und Sahne. Ein kleiner Imbiss mit herzhaften Speisen
und kalten Getranken rundet das Angebot ab. Weiterhin erhilt
man auch gepfliickte Heidelbeeren zum Kauf in Schalen und
Korben sowie zahlreiche Produkte rund um die Heidelbeere,
wie zum Beispiel Heidelbeersaft, Wein, Fruchtaufstrich, Honig
und vieles mehr.

Angebot: Heidelbeeren zum Selberpfliicken und Kauf; Heidel-
beerwein, -likor, -perl, -limes, -fruchtaufstrich und -honig.
Kaffee und Heidelbeerkuchen sowie Eis sind im Plantagencafé
erhiltlich, weiterhin herzhafte Speisen im kleinen Imbiss.

Heidelbeerhof Quirling Qg,ng;};‘”’?i@oﬂ
Perleberger StraRe 6 CpEE,
19348 Berge {p_oﬁma i
Telefon 0170/47454 99

www.hof-quirling.de

Offnungszeiten
Saison ist von Anfang Juli bis Anfang September (je nach Wetter)
Di-So 8.30-17.30 Uhr
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Schafskdserei Anna Winter

Bio-Schafskise aus der Prignitz

Seit 1997 verarbeite ich in meiner Kaserei im kleinen Dorf
Strigleben die Milch meiner ostfriesischen Milchschafe zu ver-
schiedenen Késesorten. Ab April, wenn die Limmer alt genug
sind und nicht mehr die gesamte Milch benétigen, melke ich
die Schafe. Bis Oktober stelle ich dann auf handwerkliche Art
Weich-, Schnitt- und Hartkise her, alles in Rohmilch- und
Bioqualitat.

Das Futter — Heu, Luzernekleegras und Hafer — baue ich selbst
nach den Richtlinien des 6kologischen Anbauverbandes Bio-
park e.V. an (DE-OK0O-021).

Angebot: Hirtinnenkise (&hnlich wie Feta) und Schafsbrie in
der Saison. Schafschnittkdse natur, Krauter der Provence,
Barlauch, Bockshornklee und Kiimmel. Bergzwergkase.
Schafwolle und Schaffelle je nach Verfuigbarkeit.

Anna Winter

Schafskéserei & 6kologische Landwirtschaft
Schafstrift 2

16928 Grofs Pankow OT Strigleben

Telefon 038782/419977
winter.anna@protonmail.com

Offnungszeiten
Ich 6ffne meinen Hofladen nach Absprache.
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Landhotel & Brauhaus Prignitzer Hof

Hausgebrautes Bier, leckere Speisen und Hotelbetrieb

In Buchholz, siidlich von Pritzwalk, brauen wir verschiedene
Biere: Helles, Schwarzes und Rotes-das Wolfsblut! Alle Sorten
gibt es fiir unsere Giste direkt im Ausschank vom Fass.

Unsere Brauerei ist vom Gastraum sichtbar. Hier entstehen
mehrmals monatlich jahreszeitlich wechselnde Sorten Bier,
pro Brauvorgang etwa 500 Liter.

Der kostliche Trunk kann in der Schnitzelschmiede, dem
gutbiirgerlichen Restaurant mit abwechslungsreicher Karte,
genossen werden.

Angebot: Hausgebrautes Helles und Rotbier, sowohl im Aus-
schank als auch in 0,5 | Flaschen. Wolfblutlikér, hausgemachte
Remoulade. In unserem Restaurant reichen wir weitere regio-
nale Produkte wie z.B. Kartoffeln direkt vom Bauern.

Landhotel & Brauhaus Prignitzer Hof
Inh. Rico Knorr

HauptstraRe Buchholz 4

16928 Pritzwalk OT Buchholz
Telefon 03395/304090
hotel-prignitzer-hof@t-online.de
www.prignitzer-hof.de

Offnungszeiten Restaurant
Mo-Sa11.30-21Uhr
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GANS Feinbrand Manufaktur

In der kupfernen Brennblase der ersten Prignitzer Verschluss-
brennerei entsteht mit viel Hingabe etwas mit ganz eigen-
stidndiger Handschrift. Bodenstdndiges Handwerk und regio-
nale Produkte bringen charaktervolle und einzigartige Spiri-
tuosen hervor.

Alle Spirituosen der GANS Feinbrand Manufaktur werden
schonend und behutsam destilliert und anschlieRend mit
besonders weichem Wasser auf Trinkstirke herabgesetzt.
Selbstredend, dass eine Zugabe von Farbstoffen, eine nach-
tragliche Zuckerung und Kaltefiltration nicht stattfinden.
100 % distilled, gebrannt in kleinen Chargen, entstehen ganz
besondere Hand-Crafted Boutique-Spirituosen fiir exzellente
Longdrinks, Cocktails und auch ganz besonders fiir den puren
Genuss — nichts Aulsergewdhnliches, sondern schlicht etwas
Einzigartiges, was auch die Juroren des World Spirits Awards
und des Craft Spirits Festivals tiberzeugte, welche unseren
Produkten Goldmedaillen verliehen.

Angehot: Gin, regionale Geiste und Brinde, fruchtige Likore
sowie einzigartiger Kiimmel

GANS Feinbrand Manufaktur L

Robert Wacker GANS
Dorfstrale 12 FEINBRAND MANUFAKTUR
16928 GrolR Pankow OT Klein Gottschow

Telefon 033983/999799

info@gans-manufaktur.com
www.gans-manufaktur.com

Offnungszeiten
Besichtigung und Verkostung nach telefonischer Absprache
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Seddiner Ei

In Seddin, dem durchs Kénigsgrab bekannten Dorf am Stepe-
nitzufer, halten wir etwa 900 Legehennen in Hiihnermobilen
und in einem Hofstall. Wir legen sehr viel Wert auf eine bauer-
liche Mischung und halten aktuell vier verschiedene Hiihner-
rassen. Die Tiere geniefen die Art der Unterbringung mit dem
groBziigigen Auslauf: Taglich picken und scharren sie auf der
Wiese, konnen Sandbader nehmen und leben damit ihre natiir-
lichen Verhaltensweisen aus. Sie finden eine Vielzahl von
Futterquellen, denn Graser, Krauter und Insekten gehoren
neben dem gefiitterten Getreide zu ihrem Speiseplan und das
sieht und schmeckt man! Und wenn die Wiese »abgegrast«
ist, geht es mit dem Mobil auf die nachste Wiese!

Die Freilandeier unserer Hiihnerschar sammeln wir taglich per
Hand ein. Wir vertreiben sie liber regionale Einzelhandels-
geschifte, Verkaufsautomaten und Cafés. Verschiedene
Prignitzer Restaurants haben unsere Freilandeier mit auf ihrer
Karte, fragen Sie nach.

Angebot: Eier, Nudeln, Eierlikér, Marmelade, Honig,
Minihiihnermobile zur Vermietung und zum Verkauf

Seddiner Ei g

Knut Primann )
Seddin 12a - 16928 GroR Pankow OT Seddin Seddine- EL
Telefon 0173/3977993
seddiner-ei@web.de - facebook.com/seddinerei

Offnungszeiten

Automaten in Seddin (Ortsmitte), Grof® Pankow (am Bahnhof),
Perleberg (Hamburger Strake 19a) und Pritzwalk (Perleberger
Stralle 10): 24 h /7 Tage die Woche
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Blumen Rimer

Wir freuen uns, Prignitzern mit unserem bunten Sortiment an
biozertifizierten Blumen, Obst und Gemiisen die Moglichkeit zu
geben, ungespritzte Ware aus der Region genieen zu kdnnen.
Der Anbau erfolgt vor den Toren Pritzwalks, dort pflegen und
bewirtschaften wir eine Streuobstwiese, die von Schafen
beweidet wird. Die Schafwolle landet als Diinger im Gemdise-
garten: Hier bauen wir Tomaten, Paprika und Gurken an. Alles
ganz natiirlich und biozertifiziert!

Unser Verkauf findet sich zentral in Pritzwalks FuRgangerzone.
Hier halten wir unser saisonal wechselndes Angebot vor —
gern nehmen wir Bestellungen entgegen.

Ein besonders beliebtes Produkt sind unsere Bliiten: Sie eignen
sich zur Dekoration von Torten, Salaten und kreativen Bowls
und konnen selbstverstandlich mitgegessen werden!

Angebot: Ein breites Sortiment an saisonalen Schnittblumen wie
Dahlien, Zinnien, Léwenmaulchen, Rosen und Maiglockchen.

Straule, Gestecke, Hochzeits- und Trauerfloristik. Schnittgriin.
Essbare Bliiten fiir kreative Speisen, auch fiir Hochzeiten. Bio-
gemiise wie Tomaten, Paprika und Gurken. Bioobst wie Apfel,
Birnen, SiiBkirschen, Pflaumen, Quitten und Aronia sowie Bio-
Obstsafte. Unser gesamte Eigenproduktion ist biozertifiziert.

Blumen Rimer

Gartenbau Astrid Rémer

Meyenburger Stralse 5 - 16928 Pritzwalk
Telefon/Fax 03395/302807
blumenroemer@live.de

Offnungszeiten
Mo -Fr7.30-17Uhr, Sa7-12Uhr

E2|3 95



Pannacotta

Ihr gemiitliches Café & Bistro in Pritzwalk

Im Herzen von Pritzwalk befindet sich das »Pannacotta«.
Wer leckere Kaffeespezialititen, Torten, Kuchen, Eiscreme
oder frische Speisen in heif und kalt liebt, findet bei uns den
richtigen Platz zum Verweilen und Genielsen. Egal ob allein,
zu zweit oder in geselliger Runde.

Wir backen selbst, auch unsere Snacks und Suppen entstammen
der eigenen Kiiche. Sie mochten eine Feier in den eigenen vier
Winden ausrichten? Kein Problem, mit Thnen zusammen ent-
wickeln wir abwechslungsreiche Caterings, sehr gern auch in
vegetarisch und vegan!

Unser Ladensortiment hilt Schones, Praktisches und auch
Schmackhaftes fiir Zuhause bereit, sodass ein Besuch des
Pannacotta — mitten in der Einkaufsmeile von Pritzwalk —
immer eine gute Wahl ist.

Angebot: Kuchen und Torten, Erfrischungsgetrinke und Kaffee-
spezialitdten, Eiscreme, Salate, Snacks, Suppen. Caterings, auf
Wunsch vegetarisch oder vegan. Kleines Sortiment an Lebens-
mitteln, auch aus der Region, gern als Geschenk verpackt.

(afé & Bistro Pannacotta (/
Silke Miiller

Marktstrae 21 - 16928 Pritzwalk Panmcotm
Telefon 03395/4014160

pannacotta-pritzwalk@t-online.de
www.pannacotta-pritzwalk.de

Offnungszeiten
Mi/Do12-17.30 Uhr, Fr/Sa 9.30-16 Uhr
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Waldhotel »Forsthaus Hainholz«

In unserem Drei-Sterne-Waldhotel »Forsthaus Hainholz«
tauchen Giste in die idyllische Atmosphire der Griinderzeit
Anfang des 20. Jahrhunderts ein, als das Haus als Ausflugs-
gaststatte am Rande der Stadt Pritzwalk im Naturpark Hain-
holz entstand.

Herzstiicks des Hotels mit Festsaal und traumhafter Terrasse
mit Blick in die baumreiche Umgebung ist das A-la-carte-Res-
taurant. Hier, in gediegener, behaglicher Atmosphire, genielst
man die gute deutsche Kiiche mit ausgesuchten regionalen und
saisonalen Produkten, auch in Bioqualitit. Wildspezialititen
aus der Prignitz diirfen natiirlich nicht fehlen!

Zu den Feiertagen sowie zu festlichen privaten oder geschaft-
lichen Anlassen serviert IThnen das Team aus dem Hainholz

traditionelle Meniis, klassische Buffets oder Ausgefallenes!
Nachmittagsgiste diirfen sich an hausgebackenem Kuchen
und Kaffeespezialititen laben.

Angebot: A-la-carte-Restaurant mit regionalen und saisonalen
Angeboten sowie Wildgerichten. Nachmittagscafé mit haus-
gebackenem Kuchen. Veranstaltungen nach Absprache mit
Menii oder Buffets im Festsaal.

Waldhotel »Forsthaus Hainholz«
Hainholz 2 - 16928 Pritzwalk
Telefon 03395/300790 FORSTHAus HAINHOLZ

info@hotel-hainholz.de kkk
www.hotel-hainholz.de e

Offnungszeiten Restaurant
Mo, Di, Fr, Sa12-21Uhr, S0 11.30-20 Uhr
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Beeren- und Obsthof Pritzwalk

selbst pfliicken oder kaufen

In der Sommerzeit genieRen Sie bei uns eine Vielfalt, die sich
durch Heidelbeeren, Subkirschen, schwarze Johannisbeeren,
Himbeeren, Apfel und Birnen auszeichnet. Nicht jedes Jahr
herrschen die gleichen Reifebedingungen vor. Auf unserer
Homepage informieren wir Sie liber den jeweiligen Saison-
start. Bei Fragen konnen Sie sich auch telefonisch mit unsin
Verbindung setzen.

In unserem Hofladen und Café gibt es eine breite Auswahl
an leckeren Kostlichkeiten. Aufstriche, Tee, Saft, Likor, Wein,
Heidelbeerbliitenhonig, Kuchen und vieles mehr.

Angebot: Heidelbeeren, SiiRkirschen, schwarze Johannisbeeren,
Himbeeren, Apfel und Birnen zum Selberpfliicken oder zum
Kaufen

Beeren- und Obsthof Pritzwalk

Bernd-Uwe Arndt

Sommersberg an der B 103 - 16928 Pritzwalk
Telefon 0171/934 2124
www.heidelbeer-plantage.de

Offnungszeiten
in der Saison Di-So9-17h

98 E2|3

Landgourmet

Landwirtschaft sehen, fiihlen, schmecken —
erlebe, was du isst!

Wer erleben will, wo unser Essen herkommt, wie die Produkte
einer naturnahen Landwirtschaft schmecken, wie es zugeht
auf einem Bauernhof — der ist hier richtig! Sie konnen hautnah
dabei sein, wie tierische und pflanzliche Produkte entstehen.

Die Produkte gleich mitnehmen? Kein Problem! Im Hofladen
steht alles fiir Sie bereit, aus eigener Ernte und hauseigener
Schlachtung, aber auch von anderen regionalen Herstellern.
Besonders zur Schlachtezeit ist unser Hofladen ein lohnendes
Einkaufsziel! Fiir die ganze Familie gibt es die Moglichkeit,
mit dem Kremser die Gegend zu erleben. Eine kleine Starkung
mit hofeigenen Spezialititen geh6rt immer dazu.

Angebot: Wurst und Riucherwaren, Frischfleisch von Schwein
und Rind fiir jede Zubereitungsart, saisonal ofenfertige Broiler
und Enten. Marmelade, Konfitiire und Spirituosen. Kartoffeln
und Eier. Heu, Stroh, Riiben, Kartoffeln, Getreide. Gutscheine
und Prasentkorbe. Koch- und Grillevents, Brunch, Kremser-
fahrten. Ausrichtung von Hochzeiten, Feierlichkeiten uvm.

Landgourmet Er?,@f
Spezialitidten aus der Region '

Nicole Schulz & Mario Ortlieb Spezialitaten aus der Region
Dorfstralbe 8 - 16928 Pritzwalk GT Sarnow

Telefon 0151/21358 66, 0173/2054092
marioortlieb@gmx.de

www.landgourmet-sarnow.de

Offnungszeiten
Mo —Fr 9 -15 Uhr, sonst nach Absprache
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Gartenbau Andrea Liiders

Produktion von Pflanzen und Gemiise fiir die Region

In unserem Familienbetrieb bewirtschaften wir eine Fliche von
6000m? unter Glas sowie einige umliegende Freilandflichen.
Wir starten im Friihjahr mit der Produktion von Friihjahrsblii-
hern wie Stiefmiitterchen und Primeln, weiterfiihrende Kultu-
ren sind das komplette Beet- und Balkonpflanzensortiment.
Ein grolbes Augenmerk legen wir auf die Produktion von Gemiise-
jungpflanzen, wir halten Tomaten-, Paprikapflanzen, viele
Kohlsorten und auch Kriuter bereit. Ab Mitte Juli 6ffnet unser
Hofladen, in dem wir unser selbstproduziertes Gemiise sowie
deren verarbeitete Produkte anbieten. Im Herbst gibt es Kiirbisse
in allen Formen, Farben und Grélken. Schauen Sie vorbei ... es
lohnt sich ... groRes Gartner-Ehrenwort!

Angebot: Friihbliiher, Stiefmiitterchen, Primeln, Hornveilchen,
Beet- und Balkonpflanzen, Gemiisejungpflanzen, Krautervoll-
sortiment, Stauden, Obstgehdlze, Ziergeholze. Ab Juli Tomaten,
Paprika, Zwiebeln, Salate, Liiders Tomatensaft, Tomatenbrand,
Tomatenbratwurst, Tomatenbaguette. Ab Herbst Kiirbisse
und zum Totensonntag Fertigung von Grabgestecken

Gartenbau Andrea Liiders

Andrea Haetzer

An der Wegemiihle 3 - 16928 Pritzwalk
Telefon 03395/302703
gb-lueders@freenet.de

Offnungszeiten

Marz—Mai: Mo—Fr 8 -18 Uhr, Sa 8 -12 Uhr
Juni—November: Mo—Fr 8 =17 Uhr, Sa 8 =11 Uhr
Dezember - Februar: Mo—Sa nach Absprache

100 E2|3

e __.f-_.'r"'-":J

z 'f""x‘ﬁfij;').”-,- i

Prignitzer Hausmosterei

Regional und handgemacht

Begonnen hat alles mit der Lohnmosterei. Seit einigen Jahren
pressen wir das uns gelieferte Obst auf unserem Hof in Falken-
hagen schonend zu kostlichem Saft. Unsere Kunden kdnnen

dabei zusehen und das vitaminreiche und leckere Resultat aus
ihrem eigenen Garten direkt wieder mit nach Hause nehmen.

Auf unseren Streuobstwiesen in der direkten Umgebung des
Hofes ernten wir jedes Jahr kostliche Apfel, Birnen und beson-
dere Friichte wie Quitten oder Aroniabeeren. Daraus stellen
wir auch eigene Safte her und vermarkten sie auf unserem
Hof — ein echtes Genusserlebnis.

Inzwischen ist auch handgemachtes, wohlschmeckendes Bier
zum Sortiment hinzugekommen: D.ASS Bier! In der eigenen
Brauanlage wird es von uns in unterschiedlichen Sorten
gebraut. Beides, Sifte und Bier, wird ganzjahrig in unserem
Hofladen in Falkenhagen angeboten: Hier heien wir Sie
willkommen!

Angebot: Saft aus der Hausmosterei, Bier — echt handgemacht,
Obstler — aus der Prignitz

Prignitzer Hausmosterei

Dan Asse

HauptstraRe Falkenhagen 27 - 16928 Pritzwalk
Telefon 033986/88895,01577/4012044
info@prignitzer-hausmosterei.de
www.prignitzer-hausmosterei.de

Offnungszeiten
Mi15-19 Uhr
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Prignitzer Landhof

Unser kleinbauerliche Prignitzer Landhof ist auf Gefliigelrassen
spezialisiert. In natirlicher Umgebung halten wir Enten,
Génse, Puten, Fasane, Hiihner und Wachteln. Simtliche Tiere
genielen freien Auslauf auf dem Hof und den angrenzenden
Wiesen, ihre Nahrung besteht daher hauptsichlich aus Griin-
futter. Zugefiittertes Getreide beziehen wir aus regionalen
Betrieben.

Unser Gefliigel wird erst auf Bestellung geschlachtet, kiichen-
fertig gerupft und ausgenommen, sodass Sie jederzeit frische
Ware erhalten.

Zusatzlich bieten wir Produkte von Ziege und Schaf an.

Angehot: kiichenfertiges Gefliigel: Flugenten, Pekingenten,
englische Landenten, Mularden (Kreuzungsente), Broiler,
Wachteln, Fasane, Perlhiihner, Ginse und Puten. Fleisch und
Wourst von Schaf und Ziege (Teile zum Braten, Schmoren und
Kochen, frisch und gefroren, Felle). Kunekune-Schweine zum
Anschauen und Streicheln.

Prignitzer Landhof

Karin Schlegel

Dorfstralte 28

16928 Grof Pankow OT Klein Gottschow
Telefon 0174/9414937
gottschow@web.de

ffnungszeiten
Besuch nach telefonischer Anmeldung.
Berlin, Markthalle 9: September—Dezember/Januar
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Schonhagener Miihle

Feine lindliche Lebensart im BIO HOTEL

Idyllisch in die naturbelassene Landschaft der Prignitz einge-
bettet liegt die Schonhagener Miihle. Erfrischende Ruhe und
Genuss fiir alle Sinne finden Sie hier auf der Terrasse iiber der
platschernden Démnitz. Wir erwarten Sie mit frisch zuberei-
tetem Kaffee, leckerem italienischem Eis, guten Weinen und
auch die Speisen aus unserer Bio-zertifizierten Kiiche kénnen
Sie zu jeder Jahreszeit im Wintergarten am Kamin probieren.
Es gefallt Ihnen bei uns? Dann bleiben Sie ein paar Tage und
genieRen Wellness im Miihlen-Spa unter dem Dach. Haben
Sie keine Mdglichkeit, uns zu erreichen, holen wir Sie gern mit
unserem Elektro-Shuttle ab.

Auf unserer Homepage finden Sie die Schénhagener Miihle in
3D. Wir freuen uns auf Sie!

Angebot: Restaurant mit bio-zertifizierter Kiiche, a la carte
sowie saisonale Meniis. Hotel mit Miihlen-Spa, Wellness mit
Sauna, Kneippbecken, Sonnenwiese und Ruheraum. Koch-,
Tanz- und Musikevents. Gern machen wir Thnen ein Angebot
fiir Thre Familien- oder Firmenfeier!

Schiinhagener Miihle y-. (
Bio-Restaurant & Hotel .-Hl“j
Schénhagener Miihle 10 Schénhagener Miihle
16928 Pritzwalk
Telefon 03395/4014 21

info@schoenhagener-muehle.de
www.schoenhagener-muehle.de

Offnungszeiten Restaurant
Mo —Sa 17 - 21 Uhr, So/Feiertag 11-19 Uhr
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Neudorfer Fleischerei

Was 1991 mit Produktion und Verkauf von Fleisch-und Wurst-
waren aus eigener Schlachtung in Pritzwalk und Umgebung
begann, das sind heute 12 Fachgeschifte in Brandenburg und
Mecklenburg-Vorpommern. Aus dem Sortimentsangebot von
20 Artikeln sind tiber 100 Spezialititen geworden, die nach wie
vor in der Neudorfer Produktionsstitte hergestellt und von dort
ausgeliefert werden. »Bei uns gibt’s alles, was man von einem
richtig guten Handwerksmeister erwartet.«, sagt Enrico Dietsch,
der gemeinsam mit seiner Frau das Unternehmen fiihrt.

Angebot: Fleisch- und Wurstwaren, Partyservice (Abholung),
Imbiss, Onlineshop, Knieperkohl

Neudorfer Fleischerei

KoloniestraRe 13

16928 Grof’ Pankow (Prignitz) OT Neudorf
Telefon 03395/311870
Fax03395/800228
info@neudorfer-fleischerei.de
www.neudorfer-fleischerei.de

l)i: MNeudorfer

Filialen: Pritzwalk (E2|3): Schlachthausstrafe 1, Schwalben-
weg 1, BergstraRe 22a; Perleberg (C3): LindenstraRe (Penny-
Markt); Wittenberge (B|C4): Dr.-Wilhelm-Kiilz-Strale 20,
Wahrenberger Strafe (Kaufland); Neuruppin (H4|5): Bitower
Weg 1; Wittstock (F2): PolthierstraRe 14; Weisen (C3|4):
Chausseestrale 94 (nur Do und Fr); Meyenburg (E1): Plauer
StraRe 31 (Penny-Markt); Malchow: Rostocker Strale 7a;
Parchim: Westring 30

Offnungszeiten
Kernoffnungszeiten Filialen: Mo—Fr 8 —18 Uhr, Sa 8 -12Uhr
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Knieperkohl

das Nationalgericht der Prignitz

2018 haben die Neudorfer die Produktion und Vermarktung
des Original Prignitzer Knieperkohls tibernommen. Kennen
Sie schon diese Delikatesse aus der Prignitz? Knieperkohl ist
ein eingesauertes, deftiges Kohl-Gericht aus verschiedenen
Kohlsorten. Die individuelle Zubereitung gibt dem Knieperkohl
erst seine besondere Note. Unser Opa sagte immer: »In den
Knieper gehort alles, was fett ist und Rauch hat.« Bei uns
bekommen Sie den Knieperkohl nicht nur roh, sondern auch
kiichenfertig.

Knieperkohl gibt es mittlerweile in vielen Varianten — ob
traditionell wie bei Muttern oder landlich-experimentell,
der Knieper schmeckt vielfiltig. Das klassische Rezept nach
GrolAmutters Art ist und bleibt aber ein absoluter Renner:

Lutaten fiir vier Personen:

1kg Knieperkohl roh, 350 g Schweinebauch, 150 g Rauchspeck,
200 g Schweineschmalz, Zwiebeln und Gewiirze (Lorbeerblatt,
Salz, Piment)

Lubereitung: Den Schweinebauch mit den Zwiebeln und den
Gewiirzen ankochen, sodass eine kriftige Briihe entsteht.
Eine Schmorpfanne mit dem Rauchspeck auslegen. Knieperkohl
darauf fiillen, Schmalz auf dem Kohl verteilen und mit der
Briihe iibergiefen. Ca. 2—3 Stunden bei 120 -150° C im Ofen
schmoren lassen. Portionsgerecht Schweinebauch und Lungen-
wiirste dazugeben. Je nach gewiinschter Konsistenz den Rest der
Briihe dazugeben und ohne Deckel weiterschmoren, bis alles
gar ist. Abschmecken. Dazu Salz- oder Pellkartoffeln reichen.

Guten Appetit!
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Kleine Markthalle 50

Total regional — Angebote aus einem Umkreis von 50 km
um Putlitz!

Handverlesene regionale Lebensmittel, Getranke und Kunst-
handwerk gehodren zum bunten Angebot der Kleinen Markt-
halle 50. Wir sind der Laden fiir kleine Ernten aus dem eigenen
Garten, fiir schmackhafte Produkte aus den nahen Manu-
fakturen wie Gemiise, Mehl, Kaffee, Ole, Nudeln und Kekse
sowie fiir kleine Kunstwerke. Bei einem gemiitlichen Kaffee
oder Tee, einem kiihlen Glas Holunderbliitensaft und einer
leckeren Stulle, gebacken vom Backer vor Ort mit dem Mehl
eines unserer Standbetreiber, erledigen Regionalfans ihre
Einkdufe und kommen miteinander ins Gesprach.

Angebot: Nudeln, Kekse, Tomatensauce, Brotaufstriche, Raps-
6l, Sonnenblumenol, 10 verschiedene Honigsorten, Honigmet,
Honiggliihwein, Kartoffeln, Futterweizen, kleine Heu- und
Strohballen, Brot, Mehl, Kaffee, Tee, Keramik, Holzarbeiten,
Gemailde, Bilder, Strickarbeiten, Ndharbeiten, Seifen, Hunde-
und Pferdepflege ohne Chemie und vieles mehr.

Kleine Markthalle 50
Claudia Hollm 'A‘

Karl-Marx-Stralse 10a - 16949 Putlitz \50/
Telefon 0152/07741374 Fne
kleinemarkthalle50@web.de Markthalle

www.facebook.com/kleine.markthalle.50

Offnungszeiten
Mo —Mi, Fr 9-17 Uhr, Do 9-13 Uhr,
1.Sa/Monat 9.30-13.30 Uhr
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Eine Kiste guten Geschmack, bitte!

Unsere Regionalkiste LieblingsRegion Prignitz gleicht einer
kulinarischen Reise durch die Prignitz: Die Schatze unserer
besten Manufakturen vereint in einer schonen Holzkiste,
ideal zum Verschenken! Wer weil — vielleicht macht sich der
Beschenkte bald selbst auf den Weg und entdeckt die Vielfalt
unserer Prignitzer Heimat?

Angebot: LieblingsKiste, Mittagsimbiss, Salate
Regionaler Mittagsschmaus >LIEBLING<
Wittenberger Stralke 94

19348 Perleberg
Telefon 01520/616 8990

Offnungszeiten
Mo-Fr11-14 Uhr
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Wochenmadrkte

Wie in alten Zeiten ist der Wochenmarkt auch ein Marktplatz
fiir Informationen. Man trifft Bekannte, erzahlt sich beim
Kaffee Neuigkeiten oder genielst einen deftigen Eintopf aus
der Gulaschkanone. Das alles finden Sie nicht im Supermarkt
um die Ecke. Probieren Sie es mal wieder aus.

Fangfrischer Fisch aus heimischen Gewassern, Brot aus der
Landbickerei, Obst und Gemiise vom Bauernhof.

All das finden Sie auf dem Wochenmarkt.

Bad Wilsnack (C|D4) vor der Wunderblutkirche
an der Grolben Strale
Do 9-14Uhr

Hansestadt Havelberg (D5) auf dem Marktplatz
Fr8-13Uhr

Kyritz (F4) auf dem Marktplatz
Di, Fr 8 =14 Uhr

Lenzen (A3)
Spezialmarkte auf der Burg

Lindow (Mark) (14) auf dem Marktplatz
Di, Do 8—13 Uhr

Neuruppin (H4|5) auf dem Schulplatz
Di, Do, Fr 8 =16 Uhr, April — Oktober auch Sa 8 =11 Uhr

Rolandstadt Perleberg (C3) auf dem GroRen Markt
Do 10-15Uhr

Pritzwalk (E2|3) auf dem Marktplatz
Mi, Fr 8 =13 Uhr

Rheinsherg (H|13) auf dem Kirchplatz
Mi, Sa 8-15Uhr

Wittenberge (B|C4) in der Friedrich-Ebert-StraRe
Mi, Fr ab 8 Uhr, Ende offen

Wittstock / Dosse (F2) auf dem Marktplatz
Di, Do 8 -16 Uhr

Wausterhausen 7 Dosse (F4|5) vor dem Rathaus
Di, Fr 814 Uhr




Inhalt

Prignitze

Kartoffelsalat

ohne Zusatz von Konsamerungsstoﬁan

Prignitzer Kartoffelsalat

Nach dem geheimen Originalrezept produzieren wir seit 1992
den leckeren Prignitzer Kartoffelsalat in unserer Manufaktur.
Erist Teil der Regionalkiste und aus dem Prignitzer Einzelhandel
nicht wegzudenken. Hier in der Region und tiber die Grenzen
der Prignitz hinaus hat die bewdahrte Rezeptur unzihlige treue
Fans!

Vormark Feinkostmanufaktur

Dorfstralte 60 n n

19348 Perleberg OT Quitzow Vormark KochKultur GmbH
Telefon 03876/788929

info@vormark.de

www.vormark.de
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