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Wir stehen seit jeher fiir Qualitdt, Vielfalt und Frische und leben bereits seit iiber 50 Jahren unseren
Manufaktur-Gedanken bis heute. Lassen Sie sich auf den folgenden Seiten in unsere Welt entfiihren
und erfahren Sie mehr iiber uns, unsere Qualititsphilosophie sowie die Beweggriinde unseres
Handelns.

Wir, von der Menii-Manufaktur Hofmann, pflegen seit jeher langjéhrige Partnerschaften mit
handverlesenen Lieferanten und verarbeiten tagtdglich frische Rohwaren direkt vor Ort in unserer
Menii-Manufaktur. Hauseigene Einrichtungen wie Metzgerei, Maultaschenfertigung, Pfannkuchen-
bdickerei, Kartoffelverarbeitung sowie eine Gewiirzkiiche ermdglichen es uns, hausinterne
Produktionsabldufe zu verwirklichen.

Traditioneller Genuss aus der Menii-Manufaktur Hofmann

. . . o Der echte gcéckma.;é.
Als Menii-Manufaktur liegen uns die Qualitdt und der Geschmack unserer / e
Meniis sehr am Herzen. Wir wollen unseren Kunden ein gutes Gefiihl M
beim Verzehr unserer traditionell hergestellten Mahlzeiten bieten.

Ein unverfilschter Geschmack und traditionelle Gewiirze ohne Zusdtze

sind das Merkmal unserer Speisen.

Probieren Sie unsere Manufaktur-Handschrift und geniefSen Sie mit unseren natiirlichen Rezepten
einen originalen Geschmack.

Der heutige Lebensstil und das Gesundheitsbewusstsein unserer Gesellschaft befinden sich im Wandel.
Die Forderung nach sauberen Produkten, die klar deklariert sind, wird immer gréf3er. Mit Tradition
verbinden wir Vertrauen und dieses Vertrauen in unsere Meniis wollen wir Ihnen schenken.

Wir bieten Ihnen natiirliche Meniis aus unserer Menii-Manufaktur und garantieren unverfélschten Geschmack
unserer Meniis: keine Geschmacksverstdrker, keine Konservierungsstoffe*, keine kiinstlichen
Farbstoffe, keine kiinstlichen Aromastoffe, keine naturidentischen Aromastoffe, keine auf-
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Sie erméglicht es uns, die fiir unsere hochwertigen Menii-
spezialititen bendtigten Wurst- und Fleischwaren tagtdglich
frisch fiir Sie herzustellen. Ca. 30 ausgebildete Metzger
verarbeiten frische Fleischwaren direkt von unseren
Kooperationspartnern wie z. B. der Schweinezuchtanstalt
Boxberg (Bundesland Baden-Wiirttemberg) und stellen damit
eine liickenlose Riickverfolgbarkeit sicher.

Die ausschliefSliche Verwendung und Verarbeitung von frischen
und besten Rohwaren ist somit immer gewdhrleistet.

Unser Metzger-Meister
bei der Qualitdtskontrolle

Wussten Sie, dass unsere Metzger-Meister

— alle unsere Wurstsorten und gefiillte Paprika von Hand fiillen

— unseren hausgemachten Leberkdise frisch backen sowie unseren frinkischen Bauernschinken mit
natiirlichem Buchenholz réduchern, ganz ohne kiinstliche Zusdtze*

- Bratenstiicke, Schnitzel, Rind- oder Gulaschfleisch von Hand zuschneiden

— im Rahmen unserer hauseigenen Hackfleischherstellung alle Hacksteak-Variationen selbst kreieren
und herstellen

— alle Wurstsorten wie Krakauer, Cabanossi-Wurst, Curry-Wurst, Debrecziner, Mettwurst, Fleischwurst,
Frinkische Bratwurst etc. nach bewdhrter Handwerkskunst tédglich frisch herstellen.
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'Hauseigene Produktentwicklung

Wir entwickeln alle Mentirezepturen in unserer Entwicklungskiiche selbst und kénnen dadurch nicht nur
flexibel auf Ihre Wiinsche eingehen, sondern auch alle Zutaten sorgfiltig auswdhlen und priifen.

Wussten Sie, dass unsere »Kreativ«-Koche

- Semmelknaddel, Serviettenknddel sowie den Ofenschlupfer aus frischen Brétchen,
besten Zutaten und Gewiirzen selbst herstellen

- Gemiise-Mischungen aus einzelnen Gemiisesorten selbst kreieren, mischen und wiirzen

— bei der Meniientwicklung auf die Verwendung von frischen Zutaten wie Milch, Sahne,
Eiern, Krdutern und Gewiirzen grofien Wert legen.

‘Wir kochen seit jeher auf traditionell-handwerkliche Weise — wie Sie zu Hause

— braten unsere Bratkartoffeln in der Pfanne an

— schmecken unsere SofSen durch die langjdhrige Erfahrung unserer Kiichen-Meister fachmdnnisch ab

— stellen unsere Gemiise- und Fleischfonds selbst her

— braten unsere Fleischprodukte klassisch an — der Bratensaft bildet die Basis fiir unsere
hausgemachten SofSen

Und arbeiten mit viel Liebe zum Detail

- handwerkliches Schaschlik- und RéuberspiefSstecken, fachmdnnisches Rouladenwickeln von Hand
- sorgfiltiges Pfannkuchen-Fiillen und -Rollen
- kunstvolles Rollen der Prinzessbéhnchen im Speckmantel

» Purer Genuss — fiir eine natiirliche und ausgewogene Ernéhrung

Eine qualitativ hochwertige und abwechslungsreiche Erdhrung kann langfristig die Gesundheit und das
Wohlbefinden von Menschen sowie deren Leistungsbereitschaft férdern. Mit den hochwertigen Menii-
spezialititen aus unserem Hause unterstiitzen wir Sie hierbei.

Wir verwenden seit Jahren zum Frittieren und Braten erndhrungsphysiologisch hochwertiges Rapsél und
reduzieren dadurch den Anteil an Trans-Fettsduren in frittierten Produkten auf ein Minimum, so dass un-
sere Meniis auch hier ihren Anteil zu einer ausgewogenen Erndhrung beitragen. Bei der Haltbarmachung
unserer hochwertigen Meniispezialititen nutzen wir das Tiefgefrieren — die Konservierungsmethode Nr. 1.
Alle wichtigen Ndéhrstoffe und Vitamine, Aromen und der Geschmack bleiben somit am besten erhalten.
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Als Mitglied im Bundesdeutschen Arbeitskreis fiir Umweltbewusstes Management —
B.A.U.M. e.\., streben wir seit jeher ein nachhaltiges Handeln im gesamten Unternehmen an.

Wussten Sie, dass

— wir und unsere Kunden bereits seit Jahren mit renommierten Kooperationspartnern beim
Aluminium-Recycling zusammenarbeiten

— wir alle anfallenden Lebensmittelreste iiber die Firma ReFood gesetzeskonform entsorgen lassen —
dort entstehen hochwertige Diingemittel und umweltfreundliche Energie

- unsere Menii-Kartons, soweit es technisch méglich ist, aus recyceltem (Altpapier-) Material
hergestellt werden

— wir innerhalb unserer hauseigenen Logistik alle Lkw nach den Vorgaben neuester Abgasnormen
auswdhlen und bei der Meniilagerung umweltvertrdgliche Kdltemittel einsetzen

- wir permanent EnergieeffizienzmafSinahmen durchfiihren.

Die weitestgehende Verarbeitung von regionalen, saisonfrischen Zutaten aus der Natur ermdglicht es
uns auflerdem, unnétige Transportwege innerhalb der Wertschopfungskette zu vermeiden.

Unsere regionalen Zutaten

Milch
. i Sahne
Raps:.ol Sauerrahm

Teigwaren Gem!urze Joghurt

Backwaren Essig Quark

Geback

Nudeln

Reis
Obst

Fleischwaren Gemiise

Kartoffeln
Zwiebeln
Sauerkraut

Hiilsenfriichte

Getreideprodukte wie:
Griinkern, Mehl,
Hartweizengries, Eier
Weichweizendunst
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Bei uns steht der Mensch im Mittelpunkt und nicht die Maschine!
Wir stellen seit jeher alle unsere hochwertigen Meniispezialititen ausschliefSlich
auf traditionell-handwerkliche Weise in Deutschland her und schaffen im
ldndlich strukturierten Taubertal sichere und langfristige Arbeitspldtze.
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Hofmann Menii-Manufaktur GmbH
Adelbert-Hofmann-StrafSe 6
D-97944 Boxberg-Schweigern
Telefon: 07930/601-0
Telefax: 07930/601-272
E-Mail: info@hofmann-menue.de
www.die-menue-manufaktur.de




