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Hofsalami

Eine leicht gewdirzte Salami, die mit

einem milden Reifearoma tberzeugt. Warum
bei uns einkaufen?

In der finf wochigen Reifezeit entwi-
ckelt sich der Geschmack aus edlen

Rohgewdirzen, feinem Edelschimmel . . . o
g B nur hochwertigste Bio-Fleischqualitat

und abgestimmten Reifekulturen i .
wird verarbeitet

optimal. Achtung, auch als limitierte
Sonderedition ,Fenchel” erhaltlich. authentischer Geschmack,
mit besten Rohgewiirzen

salami
trocknerei

Naturgereiite Spezialitaten
aus dem Miihlviertel

Mihlsteinsalami®

Eine Hommage an das Muhlviertel:

frei von Geschmacksverstarkern

. genussvolles und sinnliches Geschmacks-
Die Form und das Aussehen alter . . )

. . ) . N erlebnis durch lange Reifezeit
Muhlsteine sind die Grundlage fur

eine besondere Salamispezialitat, traditionelle und urspriingliche Herstellung

fein gewdrzt, mit weiBem Edel- bewusste, dkologische und

schimmelbelag. Achtung, auch regionale Ernéhrung

als limitierte Sonderedition
. Fenchel-Chili” erhaltlich.

Salamizwutschgerl

Zwutschgerl, was Kleines mit viel
Geschmack. Das beschreibt unseren
Jausensnack am besten. Eine leicht
pfeffrige Note und der Edelschimmel,
den man nattrlich mitessen kann,
machen unsere Kleinste zu einem
groBen kulinarischen Erlebnis.
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Weil’s net Wurscht is,

was drin is

Nur aus besten Rohstoffen konnen gute
Produkte entstehen, die es nicht n6tig haben,
den Geschmack kiinstlich hervorzuheben.

Wir sind der Meinung, dass nur Fleisch, das nach
Bio-Richtlinien erzeugt worden ist und dabei die
Umwelt nicht mehr als notwendig belastet hat,
die besten Vorrausetzungen erfillt, um in unseren
Produkten verarbeitet zu werden. Handwerkliches
Kénnen kombiniert mit viel Erfahrung und raffinierten
Rezepturen (ausschlieBlich mit Bio-Rohgewiirzen),
das sind die besten Zutaten fur einen reinen,
unvergleichlichen Geschmack.

Slow Food
aus dem MﬁhlVlCI’tel

Eine gute Salami braucht aber auch Zeit.

Aus diesem Grund reifen wir ausschlieBlich im
Naturreifeverfahren mit weiBem Edelschimmel-
belag. Ein paar Wochen kommen da zusammen
bis das feine Reifearoma — eine Kombination

aus edler Wirzung, abgestimmten Reifekulturen
und aromatischem Edelschimmel — so richtig zur
Geltung kommt. Die Wirste verlieren dabei bis zu
50 Prozent ihres Gewichts und kénnen dadurch
auch ohne Kihlung gelagert werden.

Der Genuss steht im

Mittelpunkt

Die Salamitrocknerei Saller steht fiir h6chste

Rohwurstqualitdat aus dem Herzen des Miihlviertels.

Das Miihlviertel in Oberésterreich ist fiir seine
ehrlichen und kraftvollen Produkte bekannt.
Erwin Saller ist Salamimacher aus Leidenschaft. Seine
Erfahrung und vor allem seine Leidenschaft zu
kompromissloser Qualitat lassen Salamispezialitaten
entstehen, die einen unverfalschten, puren Geschmack
bieten. Nach 20 Jahren Berufserfahrung als Metzger-
meister und Fleischereitechniker kehrt Erwin Saller der
Lebensmittelindustrie den Ricken und geht zurtick

zu seinen handwerklichen Wurzeln.

Elegant, schén und

einfach lecker.

Stitvoll ge . ¢
wund /(Lu/wlm /mt hiten Salcumcleh/mtessm edel entiert inHolzscha

Erwin Saller ist Salamimacher aus Leidenschatft.
Seine Erfahrung und vor allem seine Leidenschaft zu
kompromissloser Qualitdt lassen Salamispezialitdten
entstehen, die einen unverfdilschten,

puren Geschmack bieten.

Sie schétzen echte Handarbeit?
Handwerkliches Kénnen
kombiniert mit viel Erfahrung
machen aus jeder Salami

ein Einzelsttick. Nach alter
Tradition kommen nur Natur-
ddrme zum Einsatz. Einen
Metallclip aus maschineller
Herstellung werden Sie

bei unseren Produkten
vergeblich suchen.



