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 Moderne Traditionen.

Hoflieferant  I  Inhaber Reiner Munz  I  Tel. (0711) 365 914 00  I  Fax (0711) 365 914 01 
Stuttgarter Str. 23  I  70469 Stuttgart-Feuerbach  I  info@hoflieferant-munz.de  I  www.hoflieferant-munz.de
Öffnungzeiten: Montag - Freitag 7.30 - 20.00 Uhr, Samstag: 7.30 - 18.00 Uhr 
DE-ÖKO-oo6  I  Bildnachweis: Hoflieferant, Züchtervereinigung Limpurger Rind

Organix Biomarkt GmbH  I  Geschäftsführer: Margret & Christof Tenta  I  T (0711) 550 72 01  I  Fax (0711) 550 72 02
Stuttgarter Str. 23  I  70469 Stuttgart-Feuerbach  I  info@organix-biomarkt.de I  www.organix-biomarkt.de   
Öffnungzeiten: Montag - Freitag  8.00 - 20.00 Uhr; Bäckerei ab 7.30 Uhr  I Samstag: 8.00 - 18.00 Uhr  
DE-ÖKO-006  I  D-BW-006-17049-B  I  Bildnachweis: Organix, fotolia.
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1920 wurde unsere Metzgerei von Reinhold Munz gegründet.  
Heute gibt es bei Hoflieferant moderne Maschinen, eine Hygiene-
Zertifizierung nach EU-Standard und ein EDV-gestütztes Kassen-
system – aber im Grunde machen wir vieles noch genau so, wie 
vor fast einem Jahrhundert. Zum Glück, denn vieles von damals 
ist bis heute aktuell.

Produkt des Mon atS !
Ab sofort	 Angebot des Monats: Steinenberger Honigschinken. 
im April	P asst hervorragend zu Spargel oder zu einem herzhaften Vesper.  
	 Diesen Monat gibt es je 100 g Honigschinken ein knuspriges Bio-
	 Kartöffelchen der Organix-Bäckerei gratis.

17. April	 Hoflieferant-Chef Reiner Munz stellt den neuen Honigschinken  
	 vor und lädt zur Verkostung ein. (11-14 Uhr)

18. April 	 Gudrun Hartmann kocht für Sie mit Neuheiten 
	aus  dem Byodo-Sortiment.

24. April	 Dr. Hauschka Beratungstag 
	 in unserer Kosmetikabteilung.

24. April	 Aromatische Pilzgerichte aus Wohlrab Vital-Pilzen.

25. April	 Martin Duwe kocht für Sie spannende 
	 Gerichte mit Buchweizen.

09. Mai	 Jungpflanzenmarkt der Bioland-Gärtnerei 
	 Gaiser & Fischer.  Alle Setzlinge für Ihren Garten: Salate, Gurken, 		
	 Kohl, Kräuter und vieles mehr.

	 Ab April gibt es wieder das besondere Fleisch vom Limpurger
 	 Weideochsen und zur Frühlings- und Osterzeit Lammfleisch 
	 von Heiko Schulzes Biolandhof in Dinkbühl.

	 Vorbestellungen für die Osterbäckerei
	 Bitte bestellen Sie Brötchen, Kuchen, Osterbrote etc. rechtzeitig bei  
	 uns vor, damit Sie die gewünschten Sachen auch sicher bekommen.



Das neueste Produkt aus der

Munz‘schen Ideenküche: 

Steinenberger 

Honigschinken

Unsere Hofgenuss-Serie: Leckere

Bio-Gerichte für die schnelle Küche. 

Das Beste von früher und heute.Das Beste von früher und heute.

Bestes regionales Bio-Fleisch aus artgerechter Haltung. Vor rund hundert  
Jahren gab es noch keine Bio-Betriebe – aber Massentierhaltung war auch  
noch ein Fremdwort und artgerechte Haltung eine Selbstverständlichkeit.  
Was damals wichtig war, gilt für uns auch heute noch: für beste Qualität muss 
man die Erzeuger kennen. Darum pflegen wir einen engen Kontakt zu unseren 
Bio-Landwirten in der Region. Das bedeutet mehr Sicherheit, kontrollierte  
Qualität und kurze Wege: vom Hof zum Metzger und vom Land frisch  
auf Ihren Tisch.

Traditionelle Reifung und Verarbeitung des Fleischs. Wo immer möglich 
verzichten wir auf Methoden, die den natürlichen Reifeprozess des Fleischs 
künstlich beschleunigen. An Stelle der mittlerweile weit verbreiteten Nass- 
reifung („Wet-aging“) in Vakuumbeuteln wird bei uns das Fleisch bevorzugt  
ganz klassisch abgehangen. Das bedeutet einen größeren Aufwand und mehr 
Verluste beim Zuschnitt aber eben auch ein natürlicheres, volleres Fleisch- 
aroma ohne störende säuerlich-metallische Noten.
 
Eigene Rezepte und Gewürzmischungen. Unsere Gewürzmischungen  
waren schon immer Chefsache und unsere Rezepturen ein gut gehütetes  
Familiengeheimnis. Auch heute noch stellen wir sie eigenhändig aus Bio- 
Rohgewürzen zusammen. Damit können wir sicher sein, dass nicht nur alle 
Rohzutaten, sondern auch die fertigen Produkte vollständig in Bio-Qualität  
sind und genau so schmecken, wie wir das möchten. Das heißt: keine Trenn-
mittel, keine Rieselhilfen, keine künstlichen Aromen, keine Farbstoffe und  
keine Geschmacksverstärker – aber jede Menge echter Geschmack. 

Neue Gerichte in bester Familientradition. Metzgermeister Reiner Munz  
liebt es, alte Rezepte neu zu entdecken und neue Produkte auszuprobieren.  
So entstanden die herzhaften Rauchpeitschen und Pfefferlinge, die ebenso mit 
Buchenholz kalt geräuchert werden, wie die Steinenberger Schinkenspezialitä-
ten. Von ihm stammt auch die Idee zu unserem schonend gegarten „Genießer-

Fast Food“: Weckgläser, gefüllt mit hausgemachten Bio-
Gerichten für die schnelle Küche. Zum Beispiel handgerollte 
Rinderrouladen nach altem Familienrezept, kräftige Bolognese-
Soße oder verschiedene, mit passenden Kräutern und  
Gewürzen verfeinerte, Fleischfonds.

Kommen Sie vorbei und probieren Sie unsere
Fleisch- und Wurstspezialitäten in bester Bio-Qualität!

                                     Ihr Reiner Munz und das Team von Hoflieferant

Alles beginntAlles beginnt mit einem rohen Schinkenstück aus der saftigen  
Schweinekeule, das mit einer Lake aus Salz und Gewürzen wie Pfeffer, Wacholder, 
Lorbeer, Ingwer, Senfsaat und Knoblauch gepökelt wird. Nach 12 Stunden Garen 

bei niedriger Temperatur wird die Kruste eingeritzt, mit Bio-Akazienhonig aus der 
Region bestrichen und der Schinken goldgelb fertiggebacken. Das Ergebnis ist ein 

milder Schinken mit einem feinen Aroma von Akazienblüten, das perfekt zu  
dem saftig-rauchigen Geschmack des Schinkens passt. 
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