us!
e e’ g

ity

STIRNERSINN

GENUSSMETZGEREI

Wu§ten Sie schon?

Transparenz ist uns wichtig: Schweine und
Rinder werden von uns grundsatzlich nur bei
Bauern aus unserer Region, dem Strohgau, dem
Gau, in Tauber-Franken und von Lorch bis
Goppingen sowie im angrenzenden Bayern
gekauft. Bei Rindern bevorzugen wir weibliche
Jungrinder unter 24 Monaten, also feinstes
Farsenfleisch.

Die Bauern lassen ihre Tiere im
nachstgelegenen, regionalen
Metzgerschlachthof schlachten. Von dort
gelangt das Fleisch in unseren Gerlinger EU-
Betrieb, wo wir es zerlegen, veredeln,
verarbeiten und zu unseren vielfach pramierten

: . Spezialitaten machen. Die edelsten Stiicke

gehen roh, gewiirzt oder als kiichenfertiges

' Produkt in den Ladenverkauf und in unsere

Metzgerei-Kiiche fiir unseren Mittagstisch, den
Sie in 4 unserer Fachgeschifte verzehrfertig
abholen kénnen. In Hochdorf und Weilimdorf
gibt es unsere Mittagessen (1 Tag Vorbestellung)
zum Selbsterwarmen daheim oder z.B. am
Arbeitsplatz.

Familie StirnerSinn forderte, langst vor Krisen
und Skandalen, von den Landwirten die
artgerechte Haltung ihrer Tiere. Auch fiir die
ordnungsgemafie Fiitterung der Tiere
garantieren die Landwirte.

Unsere Partner in der regionalen Landwirtschaft
fittern ihre Tiere weitestgehend mit Ertragen
aus eigener Ernte, wie Gerste, Mais, Weizen.

In unserer laufend modernisierten Wurstkiiche
arbeitet ein qualifiziertes, motiviertes Team an
Metzgermeistern, Metzgergesellen und Azubis
fiir Frische und Geschmack.

-

]

Seit Jahrzehnten erhalten wir
regelmaflig hochste
Qualitatspramierungen
fur unser Sortiment.

Aus bestem, ausgewahltem Fleisch stellen wir,
nach unseren Hausrezepten, unser Sortiment
her. In Handarbeit und in ausgezeichneter
StirnerSinn-Qualitat.

Wir stellen unsere Produkte nach ihrem
Genusswert her, nicht nur nach wirtschaftlichen
Kriterien. In der Herstellung gehen wir deutlich
iiber die gesetzlichen Mindestanforderungen
hinaus und optimieren damit unsere
Produktqualitat und ihren Geschmack.

Wir verwenden nur hervorragende Naturgewiirze,
Mischgewiirze, Salz und frisches Gemiise,
bevorzugt aus heimischem Anbau.

Bei uns kommt nur in die Wurst, was dort
hineingehort. Wir verzichten auf die Zugabe von
Gluten, Laktose und Milcheiweifd sowie auf
Farbstoffe!

Jeden Tag frisch aus unserer Wurstkiiche gibt's
unser Briihwurstsortiment wie z.B.
Saitenwiirstchen, Oberlander, Weif3wiirste,
Fleischkase u.v.m.

Wir setzen auf Tradition, nicht auf Zeitdruck:
Unser Rauchfleisch ist iiber 4 bis 5 Monate
natiirlich gereift, unser pramierter Strohgau-
Schinken reift natiirlich bis zu 6 Monate, damit
er sein perfektes Aroma erhalt.

Ubrigens: Weif3er Salzausschlag auf
Rohschinken und Rohwurst entsteht durch den
Trockenvorgang und ist ein wichtiges
Qualitatsmerkmal fiir diese Produkte.

™ In der Region, fiir die Region: Wir bieten Arbeitsplitze und Ausbildungsplitze in Wohnortnihe. Unsere
Mitarbeiter/innen und ihre Familien sowie die Familien der Firmen, mit denen wir zusammenarbeiten
und die uns beliefern, profitieren davon.

Wir sichern die Biirgernahversorgung in sieben Gemeinden unserer Region. Wir fiihlen uns den
Menschen, den Firmen und Gemeinden unserer Gegend eng verbunden. Und wir bezahlen Steuern in
Baden-Wiirttemberg.

Unser Betrieb unterwirft sich, zusatzlich zu den regelmafdigen amtlichen Kontrollen, laufend
freiwilligen Qualitatskontrollen und betreibt ein aufwandiges und ausgefeiltes Hygiene-Management
zur Sicherung unseres hohen Lebensmittelstandards. Auch unsere jahrzehntelangen Pramierungen
dienen nicht nur der eigenen Qualitatskontrolle, sondern auch der Produktsicherheit laut HACCP-

Wir produzieren
ST] RNERSINN umweltbewusst:

Hohe COZ-Einsparumg
! durch unsera PV-Anlagen
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Enarglealnaparung
durch moderne Gabaudebechnii

J '. ":‘ Energlesinsparning Konzept und dem erforderlichen ,,Betrieblichen
e e Qualitatsmanagement®. e
- EU-zugelassener
Betrieb
Durch einen gr: n Um- und A nser mmh
i urch einen grofden Um- und Ausbau unseres Sta auses

in Gerlingen, haben wir eine Optimierung fiir unsere
Arbeitsablaufe und zahireiche energetische Verbesserungen
Nachhaltigs Vi . erreicht. Unser Ziel war und ist es, umweltbewusst und effizient
mit hoher Recyclingquote zu arbeiten und unseren Betrieb fiir die nachste Generation

\ { ) adaquat auszustatten.

durch neue Trinkwasssrtechnlk
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“5\_ Qualitat ist kein Zufall, sondern das Ergebnis unseres
\de“ a taglichen Engagements und unseres konsequenten
@ Strebens nach dem Besseren.
In unseren 6 Handwerks-Metzgereien bieten wir lhnen:
Frisches Fleisch, Kiichenfertiges, Schwabisches, hauseigene
Waurst- und Schinkenspezialitaten, Feinkostsalate, Kase,
Imbiss, Mittagsmeniis u.v.m.
g ;

GENUSSMETZGEREI

6 x in lhrer Nahe:

Gerlingen:
Hauptstr. 21

Tel. 07156-94460
Mo-Do: 8.00-18.00
Fr: 7.30-18.00
Sa: 7.00-13.00

Gerlingen
Querstrafle 5

Produktion und

Abholadresse fiir
Grofdverbraucher
und Partyservice

Unsere hausgemachten Mittagessen
kochen wir in unserer Gerlinger

Ditzingen
Autenstrafie 4
Tel. 07156-33432 s Metzgerkiiche taglich frisch fiir Sie. Sie
erhalten sie in unseren Fachgeschaften
(in Weilimdorf bitte 1 Tag im Voraus

bestellen) so lange vorratig bzw. bis zu

Mo-Do: 8.30-13.30
unserer jeweiligen Filial-Mittagspause.

& 15.00-18.00
Fr: 8.00-18.00
Sa: 7.00-13.00

Pflugfelden

Minchingen Méglinger Str. 11
Stuttgarter Str. 30 07141-41268
Tel. 07150-9128805 ’
i Mo: 8.00-13.00
Mo-Do: 8.30-13.30 .
Di-Fr: 8.00-13.00
& 15.00-18.00
Fr: 8.00-18.00 LBy
Sa: 7.00-13.00 "y
Weilimdorf

Pforzheimer Str. 353
Tel. 0711-8104324
Mo-Do: 8.30-13.00

Sa: 7.00-13.00

Schwieberdingen

Stuttgarter Str. 11

Tel. 07150-9128820
Mo-Do: 8.30-13.30
& 15.00-18.00 & 15.00-18.00
Fr: 8.00-18.00 Fr: 8.00-18.00
Sa: 7.00-13.00 Sa: 7.00-13.00

Bitte fragen Sie in unserer Gerlinger Zentrale nach den Sonderkonditionen fiir GrofSabnehmer, wie z.B
Vereine, Gastronomie, Kollegenbetriebe: Tel. 07156-94460 oder Mail info@stirnersinn.de

beliefern

Vereine
und Feste!

www.stirnersinn.de
Seit vielen Generationen ist die Metzgerei StirnerSinn ein stabiler Arbeitgeber in der Region.
Aktuell beschaftigen wir iiber 90 Mitarbeiter/innen in unterschiedlichen Tatigkeitsfeldern. Auf3erdem bilden wir seit
Jahrzehnten erfolgreich Fachverkaufer/innen im Nahrungsmittelhandwerk und Fleischer/innen aus, die wir in der

Regel, nach erfolgreicher Gesellenpriifung, in Festanstellung iibernehmen. Unserer Familie liegen ihre
Mitarbeiter/innen personlich am Herzen. Wir bieten gute Arbeitsbedingungen, familienfreundliche Arbeitszeiten,
moderne Arbeitsplatze, faire Entlohnung, Mitarbeitereinkaufsrabatte, Weiterbildungsmoglichkeiten und zahlreiche

Aufstiegschancen innerhalb unseres Betriebes.



