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Leidenschaft zum GenielRen in
unseren Filialen in Kitzbhel,
St. Johann und Kirchberag.

Leidenschaft zum Nachlesen
im Huber Genussmagazin.

Grufd Gott beim |

Ostern steht vor der Tdr und somit endet fir viele auch die Fastenzeit. Hand auf's Herz: Wer von Ihnen hat in
diesem Jahr des Verzichtes bewusst noch einmal 40 Tage lang Abstriche gemacht? Und bei wem klangen die
Fastenvorsatze auffallend @hnlich zu den langst Gber Bord geworfenen Neujahrsvorsatzen?

Es scheint so, als ware es einfacher uns an Ziele und Absichten zu halten, wenn diese bewusst auf einen bestimm-
ten Zeitraum — wie etwa die religios so aufgeladene Zahl der 40 Tage — beschrankt ist. Abgesehen davon: Warum
sind Vorsatze meist mit Verzicht verbunden? Weniger Zucker, weniger Alkohol, vielleicht sogar weniger Fleisch?
Wir setzen auf positive Vorsatze — mehr, mehr, mehr! Und zwar mehr auf Regionalitét beim Einkauf achten. Mehr
zu heimischen Produzenten greifen. Und mehr auf Saisonalitat in der Kliche setzen. Vielleicht klappt es dann ja
besser mit den guten Absichten — die nachste Fastenzeit oder Neujahr kommen bestimmt.

Wenn Sie sich Ubrigens vorgenommen haben, mehr Zeit mit den Liebsten zu verbringen, dann nehmen wir Ih-
nen mit unseren fertig zubereiteten Ostermenis gerne ein bisschen Arbeit ab. Mehr Infos dazu finden Sie gleich
auf der Seite nebenan. Fur all jene, die doch lieber selber saisonal und regional kochen, gibt es unsere Mentidee
fur's Osterfest auf Seite 6. Und auf Seite 9 verraten Ihnen unsere Mitarbeiter ihre persdnlichen Lieblingsprodukte.

Wir winschen lhnen ein genussvolles Osterfest und viel Freude beim Schmdkern, Lesen und Nachkochen!

Ihre Familie Josef Huber
mit dem Huber Genussteam

Unser Tipp:

Heimisches
Lammfleisch

" Wie Sie Ihre Familie zu Ostern

begeistern? Mit unserem
. zarten Milchlamm von
. unseren Bauern aus
der Region!

Metzgerei Huber’s

© Uster

Kennen Sie schon unsere HUBER'S FESTMENUS? Unsere Speisen werden frisch zubereitet,
portioniert und mussen zuhause nur noch aufgewarmt werden. So kénnen Sie auch zu
Ostern Ihr FestmenU mit wenig Aufwand genielSen!
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Spargelrohkostsalat (griner/weiller Spargel, Barlauch, Tomatenconcassée

und gebratene Scampi), dazu Wurzelbrot, 200 g 6,80 €
Hausgemachte Kitzstlze mit Blattsalat und Sauce Vinaigrette,

dazu Bauernbrot, 200 g 6,50 €
Barlauchcremesuppe mit Oktopuswirfeln, dazu Sauerteigbrot, 200 m/ 450€
Spargelcremesuppe mit frischen weilSen Spargel, dazu Sauerteigbrot, 200 m/ 4,50 €

Gebackenes Osterkitz a 200 g mit Erddpfel-Bachkressesalat a 200 g,

Preiselbeeren und Zitrone 1750 €

Souvide gegarte Lammkeule mit Lamsnm-Thymianjus a 200 g,
SuBkartoffelpUree a 120 g und Speck-Bohnenblndel a 80 g 16,50 €

Geschmorte Kalbsschulter mit Cognac-Rahmsauce a 200 g, Kartoffelgratin a 120 g
und weilsem Stangenspargel a 80 g 18,50 €

Hausgemachte Barlauchknodel mit Spargelragout a 240 g,
Bergkase a 80 g und Blattsalat a 80 g 12,50 €
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Jogurt-Hollerblitenmousse a 120 g mit Erdbeer-Rhabarberragout a 80 g
(auf Wunsch im Glas)

Hausgemachte Passionsfruchtschnitte a 120 g

Saftiger Schokokuchen a 720 g

Noch schnell bis 02.04.2021 vorbestellen unter marlene.huber@huber-metzger.at oder
0664 5050438 und von 1. bis 3. April in unserem Fachgeschaft in Kitzblhel abholen. Bitt
beachten Sie fur die Abholung unsere Offnungszeiten unter www.huber-metzger.at

KITZBOHELER METZGER



ELER METZGER

2007 eroffneten wir unsere Filiale im MPREIS Kirchberg in der BrixentalerstralSe. Elf Jahre lang
war Monika Steiner dort fixer Bestandteil unseres Zweiergespanns und gemeinsam mit ihrem
Kollegen Markus maf3geblich fur den Erfolg unserer Filiale verantwortlich. Schweren Herzens
mussen wir Monika nun in die Pension verabschieden. Wir haben mit ihr noch ein Mal Uber

ihren Arbeitsalltag, schone Erinnerungen und ein unerwartetes Abschiedsjahr gesprochen.

Der erste und letzte Beruf im Leben sind etwas be-
sonderes und bleiben in Erinnerung. Was wirst du
an deinem Arbeitsalltag vermissen? Ganz einfach
die Arbeit selbst. Ich bin jeden Tag mit grolSer Freu-
de in unsere Filiale gegangen und habe den Kontakt
zum Fleisch und unseren Kunden sehr genossen. Ich
mochte auch die Eigenstandigkeit sehr — die Theke
nach meinen Vorstellungen gestalten, Fleischteile in-
dividuell verfeinern oder einfach nur Fleisch zuschnei-
den. Und naturlich werde ich auch meinen Kollegen
Markus vermissen, mit dem ich zehn Jahre lang im
Zweiergespann zusammen gearbeitet habe. Vielen
Dank fur die schone Zeit, lieber Markus!

Dein letztes Arbeitsjahr war gepragt durch die Pan-
demie. Hat sich das Einkaufsverhalten unserer Kun-
dinnen und Kunden in dieser Zeit verandert? Defi-
nitiv hat sich hier etwas verandert. Die Kunden haben
ofter nach der Herkunft unserer Produkte gefragt und
ich hatte das Gefuhl, sie essen und konsumieren be-
wusster und regionaler. Unsere Kunden schatzen un-
sere ausgezeichnete dsterreichische Qualitat und die
darf auch ihren Preis haben. Insofern hat die Pande-
mie auch eine positive Veranderung gebracht.

Nach all den Jahren im Verkauf hast du jede Menge
Erfahrung im Gepack. Was wiirdest du zukilinftigen
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Fleischfachverkaufern und Verkauferinnen mitge-
ben? NatUrlich sind eine freundliche, kompetente Be-
ratung Voraussetzung flr den Verkauf. Aberich glaube
es kommt auch sehr auf eine positive Einstellung der
Ware gegenuber an. Fleisch ist ein wertvolles Produkt

und das sollte man in einem Fachgeschaft wie unserer
Metzgerei auch kommunizieren kdnnen.

Ein sehr wichtiger Aspekt, den du auch unseren
Lehrlingen weitergegeben hast. Wenn diese ers-
te Verkaufsluft schnupperten, haben sie meist bei
euch in Kirchberg gestartet. Was war dir dabei wich-
tig? Alle Produkte, die wir verkaufen, stammen aus
der eigenen Produktion in Oberndorf. Dort lernen un-
sere Lehrlinge wie man Wurst, Speck & Co. produziert
und Fleisch grob zerlegt. Im Verkauf geht's um die
Feinarbeiten, wie die Thekengestaltung, Fleisch porti-
onsweise zuschneiden und naturlich um Kundenge-
sprache. Wenn ich daran denke, wie schichtern man-
che anfangs waren und nach drei Jahren stehen sie als
fertige Metzger vor mir — dann freut es mich, dass ich
etwas dazu beitragen konnte.

Auf jeden Fall - fiir unser Lehrlinge warst du immer
die gute Seele! Aber auch unsere Kunden im MPREIS
Kirchberg werden dich und deine freundliche, kom-
petente Art vermissen. Hat sich der ein oder andere
auch personlich von dir verabschiedet? Mein letzter
Arbeitstag war tatsachlich sehr emotional. Es waren so
viele nette Kunden hier und haben mich mit Blumen,
Sekt und Pralinen beschenkt! Ich werde viele von ih-
nen wirklich sehr vermissen.

Was wiinscht du dir nun fur die Pension, worauf
freust du dich? Wenn ich Winsche frei hatte, ware das
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sicherlich Gesundheit und Zeit um Sport machen zu
konnen. Und ich mdchte ganz viele Stunden mit mei-
ner Familie verbringen und noch so vieles gemeinsam
mit ihnen erleben.

Es ist Zeit flr die berihmten letzten Worte. Was
mochtest du uns mitgeben? Ich mochte mich ganz
einfach bei den Chefleuten, aber auch allen Kollegin-
nen und Kollegen fUr die Zusammenarbeit in all den
Jahren bedanken. Ich habe mich immer wie in einer
Familie gefUhlt und das ist doch ein schones Geflhl,
wenn man das von seiner Arbeit sagen kann!
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KALBSTATAR MIT BARLAUCH, GEBRATENEN SCAMP],
RUCOLA UND GETOASTETEM SCHWARZBROT

flir 4 Personen

- ZUTATEN -
400 g Kalbsrticken « 50 g Barlauch « 40 g Senf - 50 g Sweet-Chilisauce - Salz - Pfeffer
4 Stk. Scampi U5 « 2 EL Olivendl « 1TThymianzweig « 1 Stk. Knoblauchzehe « 50 g Butter
4 Scheiben Huber's Bauernbrot (ca. 1 cm dick geschnitten)

- ZUBEREITUNG -
Den Kalbsrtcken beim Kauf in einer unserer vier Filialen fein faschieren lassen. Zuhause mit fein
geschnittenem Barlauch, Senf, Sweet-Chilisauce sowie Salz und Pfeffer wiirzen.
Scampi in Olivendl gemeinsam mit einem Thymianzweig und einer
Knoblauchzehe anbraten. Zum Schluss mit einer Flocke Butter
verfeinern. Vier Scheiben Huber’s Bauernbrot ebenfalls in
etwas Olivendl anrdsten.

Das Kalbstatar zylinderférmig linksseitig und den
gebratenen Scampi rechtsseitig auf dem gerdsteten Bauernbrot
anrichten und servieren.

GESCHMORTE LAMMSCHULTER

flir 4 Personen

— ZUTATEN LAMMSCHULTER-
1 kg ausgeldste Lammschulter « Thymian « Rosmarin « 1 St. Knoblauchzehe - Salz - Pfeffer
100 g Butter - 100 g Zwiebel « 100 g Karotten « 100 g Sellerie - 100 g Lauch « Prise Staubzucker
100 g Tomatenmark « 1 | Huber's Rotwein Heideboden Cuvée - 500 ml Huber's Rindssuppe « etwas Speisestdrke

— ZUBEREITUNG -

Die Lammschulter mit Thymian, Rosmarin, einer Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer marinieren und fir ca. 2
Stunden stehen lassen. Anschliel3end eine Bratpfanne mit Butter erhitzen und die Lammschulter darin scharf
von allen Seiten anbraten. Die angebratene Schulter aus der Bratpfanne herausnehmen und das fein wirfelig
geschnittene WurzelgemUse ebenfalls darin anrdsten. Mit einer Prise Staubzucker bestauben, das Tomaten-
mark dazugeben und weiter leicht anrésten. Mit 1 | Huber's Rotwein Heideboden Cuvée abloschen und bis zur

Halfte einreduzieren. Die Lammschulter wieder in das Bratgut einlegen und mit 500 ml Huber’s
hausgemachter Rindssuppe aufgiel3en, bis die Lammschulter bedeckt ist. Den Deckel auf den Topf geben
und bei130 °C Ober-Unterhitze fUr ca. 2 Stunden im vorgeheizten Rohr braten.

Wenn die Lammschulter weich ist, den Topf aus dem Ofen nehmen, die Sol3e abseihen und in einem Topf
zum Kochen bringen. Die Soe mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch leicht mit Speisestarke abziehen.




— ZUTATEN SPARGELRAGOUT -
400 g weil3er Spargel « 500 ml WeilBwein Huber's Hirschvergntigen « 2 Stk Zitrone « Kristallzucker
Salz - Pfeffer - 100 g Butter - 80 g Zwiebelwdirfel - 250 | Sahne - Speisestarke

- ZUBEREITUNG -

Spargel schalen und in ca. 4 cm grof3e Sticke schneiden. Aus 500 ml Wasser, 500 m| Weil3wein
Huber's Hirschvergntigen, dem Saft einer halben Zitrone, einer Prise Kristallzucker, Salz und Pfeffer einen Sud
herstellen und aufkochen lassen. Die Spargelstiicke darin kurz bissfest kochen, abgieSen und in kaltem
Wasser abschrecken. Achtung: 250 ml vom Spargelfond aufbewahren.

Rund 180 verschiedene Original Kitzbtiheler Spezialitaten produzieren unsere Metzger tiber

Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebelwdrfel darin glasig diinsten, mit ca. 250 ml vom Spargelfond das Jahr verteilt in unserer Produktion in Oberndorf. Wir haben bei unseren Mitarbeitern
abléschen und die Sahne dazugeben. Den Sahnefond aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, nachgefragt: Welches ist euer personliches Lieblingsprodukt?

mit Speisestarke leicht binden und zum Schluss die Spargelstticke hinzugeben.

,Mein personlicher Favorit ist unsere Hausmacher Metzgersulze! Ein herrliches

— ZUTATEN CREMIGE POLENTA - - " ¥ schmankerl, perfekt fiir die Stlzenzeit im Frihling. Mit Zwiebeln, Essig und Ol
2 Tassen Polenta « 2 Tassen Wasser « Salz « Muskat « 1 EL Butter : _alil unddazu eine herrlich resche Breze — fertig ist eine leichte und gute Mahlzeit!”
100 g Rettensteiner Bergkase aus der Huber Kdsetheke im Fachgeschaft | = R - Josef Huber, Juniorchef
— ZUBEREITUNG - " W7, S— ,Frihling ist Schinkenzeit! Wenn ich mich fir einen unserer rund 20
Die Polenta unter standigem Rihren in das kochende Wasser einrieseln lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen -_-" ; Schinkenspezialitaten entscheiden musste, wdre das unser Gewrz-
und bis zur gewtinschten Konsistenz unter standigem Ruhren kochen. ' l“ schinken. Der schmeckt nicht nur gut, sondern wird noch richtig per

Zum Abschluss mit etwas Butter verfeinern. * A Hand geknUpft. Eine echte Spezialitdat vom Metzger eben!”
el Michael Schneider, Schinkenproduktion
Feinschmeckertipp: 100 g fein geriebenen Rettensteiner Bergkdse aus der Kasetheke
in unserem Fachgeschaft zum Schluss in die Polenta einriihren!

,Mein Lieblingsprodukt sind unsere St. Johanner Wrstel. Die
sind eine echte regionale Spezialitat aus 6sterreichischem Quali-
tatsschweinefleisch. Dazu Senf, eine Semmmel und Kren — herrlich
einfach, aber herrlich gut!”

Jens Gabler, Wursterei

SCHAFJOGURT MOUSSE

MIT MARINIERTEN BALSAMICO-ERDBEEREN

,Wenn ich mir ein Produkt aus unserem grol3en Sortiment
aussuchen musste, ware das unser Huber's Fleischkase. Den

— ZUTATEN - ! X : : N 2 gibt es klassisch, mit Kdse verfeinert oder auch etwas schar-
150 g Oberfasser Schafjogurt « 50 g Staubzucker = . fer. Unser Fleischkdse schmeckt sehr gut in einer Semmel
Saft einer Zitrone - Saft einer Orange - Orangenabrieb 4 2l oder auch in Scheiben geschnitten mit Senf und Laugenge-

2 Blatter Gelatine - 150 g Sahne oy N back Markus Riedmann, MPREIS Kirchberg
400 g Erdbeeren « Mark von V2 Vanilleschote « 100 g Staubzucker )
Golles Apfel Balsamessig aus unserem Fachgeschaft

,Unser Kaiserspeck steht bei mir hoch im Kurs! Das ist ein magerer
- ZUBEREITUNG - Rohschinken, den wir klassisch oder mit Alpenkrautern ummantelt
Schafjogurt, Staubzucker, Zitronensaft, Orangensaft und Orangenabrieb schnell miteinander verrihren und anbieten. Passt perfekt zu einer leichten, aber trotzdem typischen
kuhl stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze aufldsen. Achtung: Bei zu starker Hitze verliert die Gelatine ihre Bindekraft! Die Gelatine in etwas von
der vorbereiteten Jogurt-Zuckermasse glatt rihren und diese wiederum schnell in die restlichen Jogurtmasse
einrlhren. Die Sahne steif schlagen und zum Schluss in die Jogurtmasse unterheben.

Erdbeeren vierteln, mit Vanillemark und Staubzucker vermischen und mit einem guten Schuss
Golles Apfel Balsamessig verfeinern. Gemeinsam mit der Schafjogurt Mousse servieren.
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IT'S ME - MARIO!

| Die Zahl der Metzgerbetriebe in Os-
| terreich sinkt von Jahr zu Jahr. Trau-
riger Grund genug, den Austausch
zwischen den verbleibenden Betrie-

Superkréafte kdnnten wir manches Mal wohl alle
gut gebrauchen! Das dachten sich auch unsere S
Damen aus dem KitzbUheler Fachgeschaft und
entlockten mit ihren Super-Mario Kostlimen am
Faschingsdienstag unseren Kundinnen und Kun-
den ein Lacheln unter der Maske!

ben aufrecht zu erhalten! Daher bie-
ten wir jahrlich dem Fleischernach-
wuchs aus anderen Metzgereien die
Maoglichkeit, bei uns mitzuarbeiten.
Dieses Jahr durften wir Andreas Ort-
ner von der gleichnamigen Famili-
enmetzgerei aus Osttirol bei uns be-
gruf3en. Wir haben dem Metzger ein
paar Fragen gestellt.

HURRA, DER STORCH WAR DA!

Nicht ein Mal, sondern gleich vier Mal
besuchte der Storch unsere Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter in den letzten drei Monaten!

Wir gratulieren Alexander (MPREIS
Kirchberg) zum kleinen Christkind Lily-Rose,
Tomo (MPREIS Kitzbuhel) zu seinem Philipp,
Christiane (Marketing) zu ihrem Maximilian

und Christian (Zerlegung) zu seinem
Matthias! Viel Gesundheit, Glick und schone
Momente mit euren kleinen Wundern!
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Du kommst aus einer traditionellen Metzgerfamilie.
Magst du uns kurz etwas zu eurem Betrieb erzah-
len? Unsere Metzgerei ist nicht ganz so alt wie die
Metzgerei Huber, hat aber auch schon fast 100 Jahre
auf dem Rucken! Sie wurde 1934 von meinem Na-
mensvetter Andreas Ortner gegriindet und wird mitt-
lerweile in der dritten Generation geflhrt. Wir haben
rund 35 Mitarbeiter, drei Filialen in Lienz und Sillian
und produzieren Hauswdurstel, Speck und Schinken.

Zwei Monate lang hast du Kitzbuiiheler Metzgerluft
geschnuppert. Was hat dir am besten gefallen? Co-
rona-bedingt ist es keine einfache Zeit fir uns Metz-
ger. Trotzdem fand ich, dass der Zusammenhalt unter
den Kollegen super ist und ein sehr gutes Arbeitsklima
herrscht. Abgesehen von der persénlichen Ebene, war
es fir mich interessant, wie gut die Arbeitsabldufe or-
ganisiert sind. Da kann ich bestimmt den ein oder an-
deren Verbesserungsvorschlag mit nach Hause neh-
men. Und wer weil3, vielleicht kann ich ja doch einmal
eine klassische Wintersaison in Kitzbihel mitmachen!

Warum denkst du ist es wichtig, in den Alltag eines
anderen Betriebes zu schnuppern? Die Metzgerei
Huber gibt es schon seit vielen Jahrzehnten und es
ist spannend, wenn man sich von diesem Erfahrungs-
schatz inspirieren lassen kann. Wie schon gesagt, ent-

»

deckt man dabei auch Verbesserungspotential fur
den eigenen Betrieb oder es wird einem mit etwas
Abstand wieder bewusst: Schau, das machen wir zu-
hause auch schon gut! Und es ist immer schon, wenn
man engen Kontakt zu anderen Betrieben pflegt.

Sowohl die Metzgerei Huber als auch die Metzgerei
Ortner sind Familienbetriebe mit langer Tradition.
Hast du trotzdem Unterschiede entdecken kénnen?
Die Metzgerei Huber ist im Vergleich zu unserem Be-
trieb ein Stlick moderner und grol3er — und das meine
ich nicht nur raumlich gesehen! Es gibt mehr Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter und vor allem auch eine
grollere Produktpalette, was flr mich besonders span-
nend war.

Angenommen es geht auf eine einsame Insel und
du dirftest nur ein Fleischprodukt mitnehmen.
Welches ware das? Das wdre wohl eines unserer
Speckprodukte. Unser Pustertaler Speck ist einfach ein
Ur-Tiroler Produkt, welches herrlich schmeckt und bei
uns noch ganz traditionell hergestellt wird.

Gab es 2005 noch 1.729 Fleischhauereien in
Osterreich, waren es 2016 nur noch 1.285. In

Tirol gibt es derzeit 136 Metzger mit insge-
samt 187 Betrieben und Filialen.
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WILLKOMMEN IM TEAM!

Wir freuen uns Uber zwei neue Mitarbeiter
in unseren Filialen! Alexander (Foto links) hat
der ein oder andere vielleicht schon bei uns
im Fachgeschaft in KitzbUhel oder aktuell im
MPREIS in Kirchberg entdeckt. Und Emir (Foto
rechts) bildet gemeinsam mit Andrea unser
neues Team im MPREIS St. Johann. Wir freuen

uns, euch bei uns in der Metzgerei Huber

begrtf3en zu dirfen!

HYGIENE AUF HOCHSTEM NIVEAU.

Als  Lebensmittelproduzent steht Hygiene
bei uns an oberster Stelle. Dabei arbeiten wir
im Rahmen des IFS Food Programmes nach
strengen internationalen Vorgaben, die ein-
mal jahrlich bei uns vor Ort kontrolliert wer-
den. Auch dieses Jahr konnten wir wieder auf
ganzer Linie Uberzeugen und freuen uns Uber
eine Verldngerung unseres Zertifikates fur das
Jahr2021!

Impressum: Inhalt & Gestaltung: Metzgerei Huber GmbH, Mag. Christiane Hochfilzer, Tina Huber-Polin, Pass-Thurn Stralle 3b, A-6372 Oberndorf in Tirol,
www.huber-metzger.at; Fotos: Shutterstock, Defrancesco Photography, Stefanie Leo, Metzgerei Huber, privat, Barbara Riedmann Fotografie (Foto Matthias Seite 11). 11
Druck: Hutter Druck GmbH & Co KG, Birkenstra3e 5, 6380 St. Johann in Tirol
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Vier Mal Genuss e Unsere
im Bezirk Kitzbuhel: herrlichen
Tipps fur's
OSTERFEST!

Fach- und Delikatessengeschaft
Bichlstralse 14, A-6370 KitzbUhel
Tel. 05356 62480

Filiale MPREIS Kitzbuhel
Jochberger Stral3e 58, A-6370 Kitzbuhel
Tel. 05356 665 50 440

Filiale MPREIS St. Johann in Tirol
Mauthfeld 4, A-6380 St. Johann in Tirol
Tel. 05356 665 50 420

Filiale MPREIS Kirchberg
Brixentaler Stral3e 19, A-6365 Kirchberg
Tel. 05356 665 50 430

f Salzburg

MPreis St. Johann
Mauthfeld 4

Perfekt flr den
Osterbrunch: Unser
Original KitzbUtheler

OSTERSCHINKEN VON
DER NUSS, klassisch pur
oder im Brotteigmantel.
Und fUr den Osterbraten
gibt's in unseren vier
Filialen herrliches KITZ
oder heimisches LAMM
Jochberg, von unseren Bauern

Aurach
Unsere aktuellen Offnungszeiten finden Sie aus der Reglon.
online auf www.huber-metzger.at @

Ellmau, Going, Fieberbrunn

Innsbruck

Produktionsstatte Oberndorf
Pass-Thurn StraRe 3b

MPreis Kirchberg
Brixentaler Stra3e 19

Brixen, Westendorf Fachgeschift Kitzbiihel g,
Innsbruck BichlstraBe 14 &

MPreis Kitzbiihel
Jochberger Stra3e 58

Folgen Sie uns auf:
facebook.com/huber-metzger
Instagram: @metzgereihuberjosef

Online einkaufen auf: tirolspeck-shop.com

#kaufregional




