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in unseren Filialen:
Noch mehr Regionalitat mit frischen

von der Familie Schroll vom
Schneiderbauer.
So lange der Vorrat reicht.

Jetzt schon an Martini denken und
aus
dem Innviertel bei uns in den
Filialen vorbestellen!

Grias enk beim

In einem Interview zu den Entwicklungen in der Lebensmit-
telbranche formulierte Eckart Witzigmann, seines Zeichens
Koch des Jahrhunderts, einen spannenden Gedanken: ,Der
groBte Luxus wird es sein, den Produzenten seiner Lebens-
mittel personlich zu kennen!” Die personliche Beziehung
macht den Unterschied — und das auch bei Lebensmitteln.

Am meisten Gewicht schenkt man immer noch Tipps aus
dem Freundeskreis oder der Familie. Und so kommen auch
die besten Lebensmittel aus der Nahe: Vom Metzger, dem
Kaser oder Backer und natdrlich unseren Landwirten aus
der Region. Wir kdnnen Ihnen versichern: Wir und unsere
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen in unserer Metzgerei in
Obendorf geben taglich unser Bestes um Sie mit herrlich
ehrlichen Schinken-, Speck- und Wurstspezialitaten aus
100% Osterreichischem Qualitatsfleisch hergestellt nach
echter Metzgertradition zu versorgen.

Und auch wir setzen bei unseren Lieferanten auf Regiona-
litat - menscheln muas es! So freuen wir uns gerade Uber fri-
sches Lammfleisch aus dem Brixental oder Schweinefleisch
aus Oberndorf und Westendorf. Und auch unsere Jager ver-
sorgen uns wieder mit frischem Wild aus den Kitzblheler
oder Pinzgauer Waldern. Wie Sie Hirsch und Reh am besten
zubereiten, zeigen wir Ihnen Ubrigens auf Seite 4.

Ubrigens: Wir suchen neue Mitarbeiter! Gleich auf der
ndchsten Seite finden Sie unsere offenen Stellen — vielleicht
darfen wir auch Sie bald im Team Regionalitat begrtZen!

Ilhre Familie Josef Huber
mit dem Huber Genussteam

Wir suchen [BJl& s

Du arbeitest gerne im Team und liebst heimische Lebensmittel? Wir von der METZGEREI
HUBER suchen dringend Verstarkung fiir unser 35-kopfiges Team in unserer Produktion in

Oberndorf sowie unser Team im Fachgeschaft in Kitzbuhel!

Wk iewest.at

MITARBEITER/IN VERTRIEBSINNENDIENST

Voll- oder Teilzeit / 5 Tage Woche, Arbeitsort Oberndorf in Tirol

DEINE AUFGABEN: Du betreust mit unserem Auf3endienst unsere Kunden im Lebens-
mitteleinzelhandel sowie im Export. Dabei wickelst du selbststandig und gewissenhaft
unsere Auftrage ab (Angebotserstellung, Kommmunikation mit Produktion, Spedition ....)
und erledigst gemeinsam mit deinen Kollegen allgemeine BUrotatigkeite.

DEINE QUALIFIKATION: Du hast eine abgeschlossene kaufmannische Ausbildung
(Lehre oder Matura), gute EDV Kenntnisse sowie Organisationstalent und idealerweise
Erfahrung im Bereich Vertriebsarbeit und Auftragsmanagement.

VORARBEITER/IN LEBENSMITTELVERPACKUNG

40 Stunden / 5 Tage Woche, Arbeitsort Oberndorf in Tirol

DEINE AUFGABEN: Du bist zustandig fur die Personaleinteilung in unserer Detailverpa-
ckung, Uberwachst die Arbeitsabldufe und stellst unsere hohen Quialitats- und Hygiene-
standards sicher. Gemeinsam mit deinem Team wickelst du selbststandig unsere Auf-
trage ab (Kommunikation mit Vertrieb, Produktion, Kommissionierung ..) und bedienst
unsere Verpackungsmaschinen (inkl. Slicerei).

DEINE QUALIFIKATION: Du hast idealerweise Erfahrung im Lebensmittelgewerbe oder
der Gastronomie, gute EDV Kenntnisse sowie Organisationstalent und Sinn fur Hygiene.

MITARBEITER/IN FLEISCHFACHVERKAUF

Vollzeit / 5 oder 6 Tage Woche, Arbeitsort Kitzbihel

MITARBEITER/IN FEINKOST

Voll- oder Teilzeit / 5 oder 6 Tage Woche, Arbeitsort KitzbUhel

DEINE AUFGABEN: Du legst Wert auf eine freundliche, kompetente und kundenorien-
tierte Beratung, bereitest Fleisch bzw. Wurstwaren und Delikatessen fur den Verkauf vor
und kimmerst dich um die richtige Lagerung, Kiihlung und Prasentation der Produkte.

DEINE QUALIFIKATION: Du hast eine abgeschlossene Lehre im Lebensmitteleinzel-
handel bzw. eine Ausbildung als Fleischfachverkaufer/in, Fleischer/in oder Koch/Kéchin
und Sinn far Hygiene und hygienisches Arbeiten.

BEWIRB DICH JETZT bei Frau Tina Huber-Polin (Pass-Thurn StraBe 3b, 6372 Oberdorf in Tirol) unter
bewerbung@huber-metzger.at oder melde dich telefonisch fir weitere Informationen unter 05356 665 50



ZUTATEN

400 g Original Kitzblheler
Entenbrust gerduchert®
200 g Hokkaido Kurbis
Tafelol

Bad Ischler Salzflocken *
Pfeffer

frische Petersilie

Prise Zucker

80 g Vogerlsalat

40 ml Apfelessig*

50 ml Gélles Olivenol®
Prise Zucker

Bad Ischler Salzflocken *

50 g Grissini*

Golles Essig-Gelee Apfel Balsam’

—

* ALLE PRODUKTE, DIE MIT EINEM STERN MARKIERT SIND, GIBT'S IN' UNSEREM FACH— UND DELIKATESSENGESCHAFT
IN DER KITIBUHELER BICHLSTRARE! UNSERE AKTUELLEN OFFNUNGSTEITEN FINDEN SIE AUF WWW.HUBER—METTGER AT
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VON DER GERAUCHERTEN ENTENBRUST

fiir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die gerducherte Entenbrust in diinne Scheiben schneiden, im
Idealfall mit Hilfe einer Wurstschneidemaschine. Den Hokka-
ido Kurbis gut waschen und in ca. 1 mal 1 cm gro8e Wiirfel
schneiden. Schon gewusst? Hokkaido Kirbis muss man nicht
schalen! Die Kirbiswirfel in einer Pfanne mit etwas Ol anrds-
ten bis sie eine goldbraunen Farbe haben. Mit Salz, Pfeffer, der
gehackten Petersilie und einer Prise Zucker wirzen.

Den Vogerlsalat gut waschen. 40 ml Apfelessig, eine Prise Zu-
cker sowie Salz gut verrUhren und anschlieBend 50 ml Gélles
Olivendl einrthren, bis das Dressing eine schone Bindung hat.
Den Vogerlsalat mit dem Dressing marinieren und den geros-
teten und mittlerweile ausgekihlten Kirbis darauf verteilen.
Die gerducherte Entenbrust mit dem Salat anrichten.

TIPP: Zum Carpaccio passt sehr gut Apfel-Essiggelee oder
auch eine Stange Grissini. Die gibt's Gbrigens auch im Fachge-
schaft der Metzgerei Huber!

GOLLES ESSIG—GELEE MIT ACHT JAHRE 1M FASS GEREIFTEM APFEL
BALSAMESSIG UND FRISCHEM APFELSAFT — HERRLICHER BEGLEITER
AUCH TU GEREIFTEM RASEI




ZUTATEN

4 Stk. Hirschschnitzel a 160 g*
100 g doppelgriffiges Mehl

3 Stk. Eier*

100 g gehackte Kirbiskerne"
300 g Semmelbrosel

400 g Butterschmalz

1 Zitrone in Spalten geschnitten
100 g Preiselbeermarmelade

1 kg speckige Kartoffeln

150 g Zwiebelwdrfel

200 ml Huber's Rindssuppe*
80 ml Golles Apfelessig*

30 ml Sonnenblumendl

30 g Zucker

30 g Estragon Senf *

50 ml Steirisches Kirbiskernol *
Bad Ischler Salzflocken *
Pfeffer

MIT KARTOFFELSALAT

flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die Hirschschnitzel leicht klopfen — mit einem Plattiereisen
oder einem Topfboden — und auf beiden Seiten salzen und
pfeffern. Anschlielend die Schnitzel panieren: In Mehl walzen,
durch die verquirlten Eier ziehen und zum Schluss in der Kur-
biskern-Semmelbrésel-Mischung walzen und gut andricken.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
goldbraun flr ca. 2 Minuten auf jeder Seite ausbacken. Die
Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf einer Klichenrolle
abtropfen lassen. Mit einer Spalte Zitrone und etwas Preisel-
beermarmelade servieren.

Die Kartoffeln waschen und kochen. 150 g Zwiebelwrfel

in 200 ml Huber's Rindsuppe ebenfalls kurz aufkochen. Die
gekochten Kartoffeln schalen und blattrig schneiden. Danach
die Zwiebelwdirfel gemeinsam mit der Rindssuppe Uber die
Kartoffeln gie3en. 80 ml Apfelessig, 30 ml Sonnenblumend|,
30 g Zucker, 30 g Senf, Salz und Pfeffer vorsichtig unterheben.
Zum Schluss den Salat mit Kirbiskernél garnieren.

TIPP: Vordem Servieren den Kartoffelsalat nochmals ab-
schmecken, da ein ausgekuhlter Kartoffelsalat an Geschmack
verliert!
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77 UNSEREN VIER HUBER FILIALEN!

TIPP VON MARKUS AUS DEM MPREIS KIRCHBERG:
JHirschschnitzel schneidet man am Besten aus der Ober-
schale oder der Nuss. Und damit die typischen Wellen auf
dem Schnitzel entstehen, die Pfanne mit dem Schmalz und
den Schnitzeln immer ein bisschen bewegen!”

LL GENEN MUSS. HI\US—{/
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ZUTATEN

600 g ausgeloster Rehriicken
50 g Butter

1 Prise gehackter Thymian

1 Prise gehackter Rosmarin
Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

250 ml Rotwein (Merlot oder Bordeaux)
optional ein Schuss Portwein

1 Schalotte

5 Stk. zerstol3ene Wacholderbeeren

1 Thymianzweig

3 EL Preiselbeeren

150 ml Wildjus

125 ml Sahne

sssssssssssssss

flir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Den Rehrlcken in gleichmafSig diinne etwa einen halben
cm dicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern. Die
Rickenscheiben in einer Pfanne in heiRem Ol rundum
scharf anbraten und auf einem Sieb abtropfen lassen. 50 g
Butter in der Pfanne aufschdaumen, jeweils eine Prise Ros-
marin und Thymian dazugeben und das Rehfleisch etwa 3
Minuten darin ziehen lassen.

FUr die Sauce 250 ml Rotwein, einen Schuss Portwein,
eine fein gewdrfelte Schalotte, finf zerstol3ene Wachol-
derbeeren, den Thymianzweig und 1 EL Preiselbeeren in
einem Topf aufkochen und auf ein Drittel einreduzieren.
Die Sauce durch ein Sieb passieren, 150 ml Wildjus da-
zugeben, nochmals aufkochen lassen und anschlieBend
durchmixen. Die Sahne aufschlagen und gemeinsam mit
den restlichen Preiselbeeren unter die Sauce heben. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Geschnetzelte vom Reh anrichten und mit der Sauce
Uberziehen.

TP P:Huber's Rotkraut oder Huber's Spatzle aus unserer
Convenience Linie passen perfekt als Beilage! Erhaltlich in
all unseren vier Filialen.

Flo aus dem MPREIS Kitzblhel empfiehlt:

MARINIERTER FASAN MIT HONIG, CALVADOS, SALBEI UND ROSMARIN

,Schon einmal Fasan probiert? Zubereitet mit einer Marinade aus Calvados,
Honig, frischen Krautern und Gewdrzen! Das Fleisch vom Fasan ist mager
und hat ein kraftiges, aber dennoch feines Aroma. Serviert wird dieses Wild-
gericht am besten mit einem klassischen Kartoffelgratin, Huber's Spatzle
oder mit Knoédeln”
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s wieder feiern!

Von fein garnierten Platten mit Produkten aus der Region Uber kreatives Fingerfood bis hin
ZUTATEN ZUBEREITUNG zu individuellen (Grill)buffets ist unserer HUBER CATERING lhr Ansprechpartner fiir herrlich
bodenstandigen Genuss auf lhrer Veranstaltung.

100 g Mohn Mohn, Milch und Butter fir etwa zehn Minuten in einem Topf
125 ml Milch i ) i . . : . . .
kochen gnd anschlieend erkali[en lassen. 30 g Krlstaillzucke.r, Feste soll man feiern wie sie fallen — das war diesen  ob wir mit unserem Team vor Ort dabei sind, Innen ihr
20 g Butter 20 g Rosinen, 4 cl Rum, etwas Zitronenzeste, 1,5 EL Bio-Honig . . . : . ) . .
. . . o . Sommer mit nur einigen wenigen Einschrankungen  Buffet einfach nach Hause liefern oder Sie die von uns
30 g Kristallzucker und 2 Eidotter in die kalte Masse einrtihren. Den Strudelteig i . s . . . . ;
. . o . . . wieder moglich und so konnte auch unser HUBER fertig zubereiteten Speisen bei uns abholen. Dabei
20 g Rosinen quer ausbreiten und in vier gleich grol3e Streifen schneiden. : - o e o .
. _ , _ o , CATERING wieder durchstarten. Dabei gilt seit jeher wird jedes Catering individuell nach Ihren Winschen
4 cl Rum Die Streifen mit der Mohnmasse bestreichen und jeweils zu ei- o _ . _ . .
. . . unser Motto von ganz klein bis ganz grof3: Von 5 bis  zusammengestellt: Von Canapés, Partybrezen und fein
Etwas Zitronenzeste ner Strudelrolle drehen. Achtung: Die Strudelrollen sollten spa- , : : : . . :
- . : o . . o 250 Gasten versorgt Sie unser Cateringteam auf Feier- garnierten Platten Uber kalte und warme Buffets mit
1,5 EL Heimischer Bio Honig ter in einen Topf passen! Die Strudelteigrollen in Frischhaltefo- . o : o , . . : . .
o * , , , B T lichkeiten jeglicher Art. Wir freuen uns sehr, dass wirin ~ g'schmackigen Fleisch- und Fischgerichten, Beilagen,
aus den Kitzbtheler Alpen lie und anschliefend in Alufolie einwickeln und in siedendem : . ) . L . :
. , . _ . den letzten Monaten wieder auf Firstfeiern, Firmene-  Salaten und Desserts bis hin zu kreativem Fingerfood
2 Stk. Eidotter Wasser bei rund 95 °C ca. 35 Minuten pochieren. : . : . . . -
vents und auch privaten Feierlichkeiten wieder fir das st alles moglich.
, kulinarische Wohl sorgen durften!
800 g frische Zwetschken Die Zwetschken halbieren und entsteinen. In einem breiten 9 . - 0 .
. . . . . Mit den Spezialitaten aus unserer Familienmetzgerei
150 g Kristallzucker Topf 150 g Kristallzucker leicht karamellisieren, mit 100 ml . . : . . ) . . 3, .
. . ) - ) , Eines der Highlights war sicherlich das Generali Open,  sind wir nattrlich an der besten Quelle flir ausgezeich-
Y2 TL Zimt gemahlen Rotwein abldschen und zwei Minuten kocheln lassen. Die T . . . o . .
. . . . welches nach einjahriger Pause wieder mit Publikum netes Qualitdtsfleisch, servieren Ihnen aber gerne
1 Stk. Zimtstange Zwetschken, 1/2 TL gemahlenen Zimt, eine Zimtstange und . ) ) )
. . . . . stattfinden konnte. Unser HUBER CATERING war dieses  auch fleischlosen Genuss. Bei all dem setzen wir auch
1 Stk. Vanilleschote eine Vanilleschote dazu geben und langsam bei malSiger Hitze . L . : . : e . .
TR _ . : 7 Jahr nicht nur mit Grillhendl, Tranchen vom Rind und  im Catering auf Regionalitdt und sind davon Uber-
100 ml The Butcher Blaufrankisch ca. eine halbe Stunde kdcheln lassen. Mit etwas Maisstarke . . s .
- . . . Co. im grol3en Festzelt am Food Court vor Ort, son-  zeugt: Auch wenn die heimische Produktpalette nicht
etwas Maisstdrke leicht binden und etwas abkuthlen lassen.

dern versorgte auch die Gaste in der Generali Lounge. unendlich ist, kann man mit dem Erfahrungsschatz
unserer Mitarbeiter jede Menge qualitativ hochwerti-

Marlene Huber ist seit Herbst 2020 fUr unser Catering  ge Speisen krejeren.

verantwortlich und setzt gemeinsam mit ihrem moti-

vierten, kompetenten Team auf bodenstandige, eben  HUBER CATERING | Bichlstral3e 14, 6370 Kitzbuhel

herrlich ehrliche Gerichte passend zum Anlass. Den marlene.huber@huber-metzger.at

Maoglichkeiten sind dabei kaum Grenzen gesetzt: Egal  Tel. 0664 5050 438

Den fertig pochierten und noch warmen Mohnstrudel in ca.
2 cm dicke Scheiben schneiden und auf dem Zwetschken-
Zimtroster anrichten.

Ul

einTipp

Vor mehr als 20 Jahren legte der Metzger Hans Schwarz das Messer

auf die Seite und produziert seither erstklassigen Rotwein auf seinem
Weingut in Andau im Burgenland. Der Blaufrankische aus seiner Linie
The Butcher - zu Deutsch der Metzger - ist Gberraschend frisch und ge-
pragt durch zarte Brombeere, reife, dunkle Kirschfrucht und ein balan-
ciertes Tannin. Ein echter Metzgerwein, erhaltlich in unserem Fach- und
Delikatessengeschaft. Passt Gbrigens auch perfekt zum Hauptgang!

i . . "-?";"_f.". ‘ é
Unsere fein garnierten Platten
sind fUr jeden Anlass ein Genuss

= f _'_.: A

Flowi besuchte uns in der Gene- Mit der Fa. Wolfram aus Mittersill
rali Lounge beim Generali Open feierten wir 45-jahriges Jubilaum
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“OCHSEN &3
BACKCHEN

Dutch Oven

aus dem

.

| Kochen im Feuertopf gehort zu den urspringlichsten Formen der Kochkunst. Der Dutch

Oven ist ein massiver, dickwandiger gusseisener Topf, dem man zum Frittieren, Backen,
Rosten und nattrlich Kochen verwenden kann. Das Besondere: Beim Dutch Oven werden
Briketts auf dem Deckel platziert um die ideale Temperatur zu erreichen. Perfekt fur herr-
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liche Schmorgerichte im Herbst und Winter! Andrea aus dem MPREIS St. Johann hat uns ihr liebstes
Schmorgericht aus dem Feuertopf verraten — viel Freude beim Nachkochen!

DUTCH OVEN MIT 6 L FASSUNGSVERMOGEN - FUR 4 PERSONEN « SCHMORDAUER: CA. 3,5 STUNDEN

1 kg Ochsenbackchen - 2 Zwiebeln « 1 Portion Wurzelgemiise « 3 Knoblauchzehen - Butterschmalz
2 EL Tomatenmark « 700 ml Rotwein « 300 ml Portwein « 2 Lorbeerblatter « 4 Wacholderbeeren

2 Zweige Thymian « 1 EL Honig - 50 ml Balsamico «

1. Die Ochsenbéackchen parieren - also von Fett
und Sehnen befreien — salzen, pfeffern.

2. Zwiebeln, WurzelgemUse und Knoblauch klein
schneiden.

3. Zum Anbraten des Fleisches zuerst alle Briketts
unter den Dutch Oven geben. Butterschmalz im
Feuertopf erhitzen und die Ochsenbdckchen darin
von allen Seiten kraftig anbraten.

4. Nach dem Anbraten die Backchen aus dem Topf
nehmen und die Zwiebeln und das Gemise darin
anbraten. Das Tomatenmark dazugeben und mit
anrosten. Gemuse mit Rotwein und Portwein ablo-
schen, Knoblauch, Lorbeerblatter, Wacholderbee-
ren, Thymianzweige, Honig und Balsamico dazu
geben und alles bis zur Halfte einreduzieren lassen.

ca. 1 | Rinderfond - Salz - Pfeffer - 17 Briketts

5. AnschlieBend die Backchen auf das GemUse ge-
ben und mit dem Rinderfond aufgiel3en, so dass
die Backchen vollstandig bedeckt sind. Den Topf
mit dem Deckel verschlieBen und fir ca. 3 bis 3,5
Stunden schmoren lassen. Dazu werden sieben Bri-
ketts unter den Topf gelegt und 10 auf den Deckel.

6.Nach ca. 2 Stunden kontrollieren ob noch Rinder-
fond nachgegossen werden muss. Nach 3,5 Stun-
den sind die Backchen butterzart und kénnen aus
dem Topf genommen werden. Die Sauce durch ein
Sieb passieren und mit den Backchen servieren.

Dazu passt: Kohlsprossen-KartoffelpUrree, Polenta
oder Kartoffelgratin.

TIROL SCHMECKT - UND WIE!

Tirols Metzger, Backer, Konditoren und jede Menge
weitere Genussproduzenten prasentieren sich jetzt
auf einer gemeinsamen Homepage! Unter
www.tirol-schmeckt.at gibt's jede Menge Einblick in

Nicole mit unserer Erika

issktiche
Tirols kulinarsche Produktionsstatten. Die Imagebil- aus der Imbissk
der rund ums Thema Metzgereien wurden dabei bei
uns im Fach- und Delikatessengeschaft in Kitzbuhel .!

geschossen. Wir freuen uns sehr, dass wir die Tiroler
Metzger optisch vertreten dirfen!

SOMMERPRAKTIKUM IN DER HUBER KUCHE

Von Juli bis September verstarkte Nicole von der
Tourismusschule am Semmering unser Team im
KitzbUheler Imbiss und unserem HUBER CATERING.
Vielen Dank fur deinen Einsatz!

© WKO/diewest.at

GRIAS DI, GEORG!

Diesen Sommer begann Georg aus
Hollersbach seine Lehre zum Fleischverarbeiter
bei uns in der Produktion in Oberndorf. Georg

absolvierte vorher die Landwirtschaftliche
Fachschule Bruck an der Grof3glocknerstrale
und unterstutzt derzeit unsere Zerlegung.
Schén, dass du dich fur diesen spannenden
Beruf entschieden hast!

Unser Gregor vom
HUBER CATERING @

HUBER CATERING AM
KITZBUHELER GENUSSMARKT

Beim KitzKulinarik Festival laden
Kitzblhels Genussproduzenten
und Gastrobetriebe zum Gus-
tieren von regionalen Schman-
kerl ein. Auch unser HUBER
CATERING war wieder mit da-
bei und verwohnte die Gaste
mit einem herrlich saisonalem
Lammragout mit Schwammerl
Polenta. Schon, dass so viele bei
uns vorbei geschaut haben!

HURRA, DER STORCH WAR WIEDER DA!

In den letzten Monaten durften wir uns wieder mit unseren
Mitarbeitern Uber Nachwuchs freuen: Wir gratulieren herz-
lich unserem Peter und seiner Andrea zur Geburt ihres Jo-
hannes! Und auch unser Michael und seine Angelina sind
seit Juni zu viert: Glickwunsch zum kleinen Alexander!

Impressum: Inhalt & Gestaltung: Metzgerei Huber GmbH, Mag. Christiane Hochfilzer, Pass-Thurn Strale 3b, A-6372 Oberndorf in Tirol, www.huber-metzgerat;
Fotos: Shutterstock, Defrancesco Photography, Familie Schroll privat, Metzgerei Huber, WKO/diewest.at, stil.fotografie, Claudia Egger Fotografie 1
Druck: Hutter Druck GmbH & Co KG, Birkenstral3e 5, 6380 St. Johann in Tirol
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KITZBUHELER METZGER

Vier Mal Genuss ol
im Bezirk KitzbUhel:

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

Ellmau, Going,

Fieberbrunn
Innsbruck -

o
&

Produktionsstatte Oberndorf
Pass-Thurn StraRe 3b

SAISONALES
SCHMANKERL:

oy Herrhch zartes MILCHLAMM

4! yon unseren Bauernaus

“ dem Brixental gibt's jetztin .|

; den vier Filialen der -

"'-::'f\/\etzgerel Huber. So herrlich:

o L~ ehrlich schmeckt
" saisonaler Genuss: Z

MPreis Kirchberg
Brixentaler Stra3e 19

Brixen, Westendorf Fachgeschift Kitzbiihel g,
Innsbruck BichlstraBe 14 &

MPreis Kitzbiihel
Jochberger Stra3e 58

Unsere aktuellen Offnungszeiten finden Sie
online auf www.huber-metzger.at

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

Instagram: @metzgereihuberjosef

Online einkaufen auf: tirolspeck-shop.com

#kalfregional



