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Qualitit von Anfang an

Seit 1902 stellt vinzenzmurr feine Fleisch- und Wurstwaren her. In bester Familientradition,
mit besonderer Sorgfalt und groBer Leidenschaft. Unser Qualitdtsanspruch beginnt bereits bei
der Aufzucht im Stall — mit dem seit Jahrzehnten gewachsenen Vertrauen zwischen uns und
unseren Vertragslandwirten.

Aus diesem personlichen Vertrauensverhaltnis heraus entstand bereits 1984 das Marken-
fleischprogramm ,Hofgut Schwaige®. Die gemeinsam entwickelten Standards beinhalten eine
Reihe von Auflagen, die von uns zusétzlich kontrolliert werden: angefangen von der natirlichen
Fatterung Uber die verantwortungsvolle, tiergerechte Haltung bis hin zu den kurzen Transport-
wegen bei der Schlachtung sowie dem Verbot der Verfitterung von Tiermehl, Speiseabfallen,
Wachstumsftrderern oder der praventiven Vergabe von Antibiotika.

Bei der Herstellung unserer Wurst- und Schinkenspezialitaten verwenden wir die von Genera-
tion zu Generation Uberlieferten Familienrezepturen. Dabei vertrauen wir auf eine nattrliche
R&ucherung und verwenden hochwertige Rohgewlirze. Besonderes Augenmerk wird zudem
auf die Fleischreifung gelegt.

Hofqut Schwaige

Quafititspleisch von vinzenzmurr
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Unser Bekenntnis zur Heimat

Seit einigen Jahren ist Regionalitat ein zentrales Thema in Deutschland. Das betrifft zum einen
den Konsum von Lebensmitteln, zum anderen aber auch ein gesamtes neues Lebensgefihl.
In der Lebensmittelbranche spricht man gar von einem Megatrend, der ,Bio“ in der Gunst der
Verbraucher mittlerweile abgeldst hat. So greifen heute immer mehr Menschen gezielt nach
Produkten aus ihrer Region.

Bei vinzenzmurr hat das Bekenntnis zur Heimat schon immer Tradition. So arbeiten wir bereits
seit Jahrzehnten mit verantwortungsvollen Bauern aus der Region eng zusammen. Es stehen
derzeit rund achtzig Bauern unter Vertrag, die uns mit Schweinen nach vertraglichen Vorgaben
beliefern.

Alle Vertragsbauern kommen aus dem Munchner Umland — z. B. Oberbayern, Niederbayern
und Schwaben —, sodass kurze Transportzeiten gewahrleistet sind. Durch diese Nahe kann
Uber die vertraglichen Vereinbarungen hinaus auch ein personliches Vertrauensverhaltnis ent-
stehen Mit ihnen gemeinsam haben wir die hohen Standards fur das Markenfleischprogramm
»Hofgut Schwaige*“ entwickelt.

In der ndchsten Umgebung einkaufen, um regionale Spezialitaten zu fertigen und regional zu
vermarkten — das ist unser Credo.
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Der Landwirt und das liebe Vieh

Moderne Landwirtschaft ist ein anspruchsvolles Betatigungsfeld. Der Landwirt selbst spielt da-
bei eine zentrale Rolle: Er muss neben seiner fundierten Ausbildung auch das richtige Gespur
fur die Tiere und das Wissen um ihre BedUrfnisse mitbringen.

Dariiber hinaus liegt die zentrale Aufgabe jedes Landwirtes darin, Genuss und Gesundheit,
Okonomie und Okologie sowie Effizienz und Nachhaltigkeit unter einen Hut zu bringen. Dabei
spielen Faktoren wie Aufzucht, Futterung, tiergerechte Haltung und der Transport der Tiere
eine wesentliche Rolle. Sie bilden entscheidende Voraussetzungen fir eine Gberdurchschnitt-
liche Fleischqualitdt, die man schmeckt.

Wir stehen mit unseren Vertragslandwirten in engem Kontakt und geben regelméBig Gber die
gelieferte Qualitat Ruckmeldung. Durch diese zumeist jahrzehntelange Zusammenarbeit und
die damit verbundene Vielzahl von Kontrollen konnte sich eine langfristige Qualitatssicherung
etablieren. Denn bei jeder Lieferung werden die wichtigsten Qualitadtsparameter durch unser
eigenes Labor systematisch kontrolliert und archiviert. Wir verfigen somit Uber unzéhlige Qua-
litatsnachweise mit Tausenden von ausgewerteten Proben. Zertifizierte Kontrollstellen Uberpri-
fen unsere Vertragslandwirte zusatzlich.

Landwirt Robert Zehetbauer
mit Tochter

Landwirt Stephan Liebert



Wir ¢(Deben Handwerk

Als Familienbetrieb setzen wir auf einen vertrauensvollen Umgang mit unseren Mitarbeitern.
Denn ihre handwerkliche Sorgfalt und ihr Qualitatsbewusstsein sichern die Produktqualitat

auf gleichbleibend hohem Niveau. Wir férdern die Tradition des Handwerks, indem wir unsere
Metzger von der Ausbildung bis zum Meisterbrief mit Schulungen kontinuierlich

begleiten. Unser Engagement fiir die Ausbildung junger Fachkrafte mit eigenem Schulungspro-
gramm wurde bereits mehrfach ausgezeichnet, u. a. mit dem , Ausbildungs-Ass® und dem
Erasmus-Grasser-Preis. Diese Preise werden an Unternehmen vergeben, die in der Berufsaus-
bildung vorbildliche Wege gehen.

Auch wenn es um die Fleischgewinnung und -verarbeitung geht, Gberlassen wir nichts dem Vetzgermeister Andreas Weim-
Zufall: Unsere eigenen Mitarbeiter kontrollieren die Schlachtung und zerlegen das schlacht- per priift den if:-gzﬁg;‘i el
frische Fleisch taglich in unserer eigenen Metzgerei. So kdnnen wir garantieren, dass die f/\’/’ac’ri’nee%'jgg P
hergestellte Ware tagesfrisch in unsere Filialen ausgeliefert und verkauft wird.

Metzgermeister Helmut
Hess beim Zerlegen von
Schweineschlegeln
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finfach ausgezeichnet

Der hohe Anspruch, den vinzenzmurr an die Qualitat seiner Fleisch- und Wurstwaren stellt,
zahlt sich aus: Jahr fur Jahr erhalten wir von renommierten Institutionen und Verbanden
Auszeichnungen fur hohe Produktqualitat. 2010 erhielt vinzenzmurr den 20. Bundesehren-
preis in Berlin. Das ist die héchste deutsche Auszeichnung, die vom Bundesministerium

fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz fir die hohe Qualitat der Erzeugnisse
vergeben wird. Im gleichen Jahr wurde vinzenzmurr wiederholt mit dem ,Preis der Besten in
Gold ausgezeichnet. Dieses Qualitatszertifikat erhalten nur Betriebe, die Uber finfzehn Jahre
ununterbrochen Spitzenleistungen bei den DLG-Qualitétsprifungen erreichen und damit einen
Uberdurchschnittlichen Qualitadtsstandard der selbst hergestellten Fleisch- und Wurstwaren
unter Beweis gestellt haben. Die DLG gewahrleistet durch ihre Prifungen mehr Sicherheit und
Transparenz Uber Herkunft, Zusammensetzung und Qualitadt der Rohstoffe. Die Einhaltung wird
durch aufwéandige Laboranalysen Uberwacht. Mehr zu unseren Auszeichnungen finden Sie
auch auf unserer Website www.vinzenzmurr.de. Okoprofit

Bundesehrenpreis DLG-Prdmierungen DLG-Preis der Besten Erasmus-Grasser-Preis Ausbildungs-Ass
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TROCKENBAU & SANIERUNGEN

Fussboden
und Innenausbau/GmbH

Trennwande
Dachausbau
Schallschutz
Von-Frays-Str. 11 Brandschutz
81245 Miinchen Sanierungsarbeiten

Tel. 089 767 555 01 Trockenstrich
Fax 089 767 555 02

Mob. 0178 667 2784 Praffernwinkel 7 F 089 769 74 070

81379 Miinchen M 0152 546 968 33
E-Mail: dm-gmbh@hotmail_de T08976974071 @ pavo.juric@googlemail.com

> Neuwagen von Audi, Volkswagen und Skoda

» Standig bis zu 250 Top-Gebrauchte zu Spitzen-
konditionen — besuchen Sie unsere Gebraucht-
wagenbérse im Internet!

» Grofle Auswahl an Wohnmobilen und
Campingzubehér

hicisil & Schowalter il .' _‘.': | | SKODA

Audi Nutzfahrzeuge

PN Christl & Schowalter

doppelt stark in Minchen und Freising

Standort Minchen Standort Freising
Filchnerstrafle 86-88 Haggertystrafle 8
81476 Minchen 85356 Freising

& Telefon 089 75 90 20 Telefon 08161 9999-0

www.christl-schowalter.de
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Pssst...
weitersagen!

Bei uns Wir sind fiir Sie da:
gibt’s jetzt 0800 1798 000 (kostenfrei)

Latte Macchiato.

Wann steigen Sie
auf Espresso,

Latte Macchiato oder
Cappuccino um?
LASSEN SIE ES UNS WISSEN.

KAFFEEAUTOMATEN MIETEN, KAUFEN, LEASEN.
CITY COFFEE bietet Ihnen maRgeschneiderte Losungen rund um die ( )
Heiflgetrankeversorgung in Betrieb und Biiro.

Unsere Welt dreht sich um Sie.
PRIVATBANK SEIT 1798

Hamburg « Munchen - Kiel « Harburg - Hannover - Dusseldorf - Leipzig
Oder direkt bei lhnen zu Hause. DONNER & REUSCHEL Aktiengesellschaft
Die Privatbank der SIGNAL IDUNA Gruppe

Partner fiir Gastronomie und
lebensmittelverarbeitende Industrie,
Handel und Handwerk
Unterstiitzung mit HACCP-Konzepten

Unser Sortiment:
Waschraum/Betriebshygiene Produkte
Reinraumhygiene/Arbeitsschutz

Reinigungstechnik
Reinigungschemie ROHDE-CLEAN GmbH
L 38 __ Rote-Kreuz-Strae 5
Reinigungsticher 85737 Ismaning
2 Tel. 089/57094-0
Schutzkleidung Fax 089/57094-12

email: info@rohde-clean.de

Health Care www.rohde-clean.de




Nassmiilltechnik -

Sammlung und Entsorgung gewerblicher Speisereste

ACO Waste-Jet
Die effektive und saubere Losung.
Eine sinnvolle dkologische und
dkonomische Lésung zur Ent-
sorgung von Speiseresten bietet
die Nassmiillsammelanlage

ACO Waste-Jet.

www.aco-haustechnik.de

Erfolg geniefBt man
am besten eisgekiihlt.

& Der Atego hilt jedes Frischeversprechen. Dafiir sorgen
nicht nur die kraftvollen Motoren sondern auch die
leistungsstarken Kiihlausbauten, die wir Ihnen selbst-
verstandlich aus einer Hand anbieten. Wir beraten Sie
gerne ausfiihrlich zu unseren Auf- und Ausbaulésungen.

Laden-, Messe-, Trockenbau
Holz- und Bautenschutz

Tel. 0173/ 30 34 807
Siedlerstr. 38 - 82256 Furstenfeldbruck
www.umzug-fib.de, info@umzug-fib.de

Mercedes-Benz

Daimler AG, Mercedes-Benz Niederlassung Miinchen,
Mutzfahrzeug Center Perlach, Otto-Hahn-Ring 20, 81739 Miinchen,
Tel.: 089/12 06-35 05, www.muenchen.mercedes-benz.de

MIRABELLA®
MEHR FRISCHE,
WENIGER
Wéscheservice, Vermietung und Logistik von VE RPACKU N G

Bett-und Frotteewasche

® Tischwasche

Berufsbekleidung

Diese bahnbrechende Verpackungslosung ermogllcht den
Kontakt von Folie und Frischfleisch, der die natlrliche
Farbgebung des Fleisches zur Geltung bringt.

WENIGER MMERIM
WENIGER i

WENIGER ENERGIEVERBRALI(H

MEHR LEISTUNG.

MEHR EINSPARUNGEN

[ Bl ] MEHR NACHHALTIGKEIT

i Sealed Air
Textilpflege GmbH | 81823 Munchen | Telefon 088 427 1630 www.sealedair-emea.com/mirabella cRYOVAcc

info@kress-textil.de | www.kress-textil.de Food Packaging Systems




Die komplette Haustechnik aus einer Hand!

U.IEIGERSTORFER el

Haustechnik

Ahornéder StraBe 9-13 - 94078 Freyung - Fon: +49 8551 589 - 0 - Fax: +49 8551 589 - 280 - we@weigerstorfer.de
Jahnstr. 2 - 85774 Unterfohring - Tel. 089 579576-0 - Fax 089 579576-15 - info@weigerstorfer.de - www.weigerstorfer.de

Grofle Glas— Ifﬁrzellan & Besteck Ausstellung auf unserer-Galerie.

T |e|e,Neu'he|ten Trends und mehr als 200 Kiichengerate zum Anfassen.
Montag - Freitag 8.00 bis 17.00 Uhr

—

Tel. 08142 / 4444 5-0
Fax 08142 / 4444 5-22

NeuriesstraBe 5
| 85232 Bergkirchen

E-Mail: info@due- guenthe g.-‘
www.due-quentherde

Feines aus Kartoffeln §

Kartoffelknédel — Kartoffe!
Prinzesskart
Reiberdatschi - Pommes Frites
Gnocechi - Fingernudeln
Semme
Rohkostsalate und vieles mehr

4 x in Folge in den TOP-10
TOP-10-Hersteller fir Convenience Produkte

in Dentschland (2006)

Ausgezeichnete Qualitédt aus Abensberg

Metzgereitechnik

Metzgereibedarf

Verpackung

ieder
ergef

Kompetenz in allen Bereichen

089 / 746 131-0
info@niederbergergmbh.de
www.niederbergergmbh.de

Gastrotechnik Ladenbau Wagetechnik

Vor 40 Jahren entstand das Familienunternehmen HEIGL aus der Idee, frische
und schmackhafte Fertiggerichte aus Kartoffeln anzubieten.

Qualitdt und Frische in allen Schritten - vom Anbau der Rohprodukte bis zur
Lieferung der fertigen Gerichte.

Die Kartoffeln stammen ausschlieBlich von Landwirten, die sich verpflichten,
nach den strengen, kontrollierten Qualitatsrichtlinien unseres Unternehmens
anzubauen. Nur erstklassige Ware hat den Namen HEIGL verdient.

Heigl Kartoffelveredelungs GmbH

Arnhofener Weg 30 - D 93326 Abensberg

Fon: +49 (0) 94 43 /91 51 - 0 - Fax: +49 (0) 94 43 /91 51 - 51
Free-Fax: (0800) 91 51 51 0 - E-Mail heigl@heigl-kartoffel.de

www.heigl-kartoffel.de

-

Oberland GmbH :
Vertrieb internationaler Wurst- und Schmkenspezmhtaten

i

OBERLAND

SCHINKEN &WURST
AUS EUROPA

) )
CE2iALITATY

Tel: +49 8024 300 30

Fax: +49 8024 300 315

E-Mail: info@oberland-gmbh.de
www.oberland-gmbh.de

Wir k Konmen wefy Als nuy

Extseact Mohvahey

Wir bearbeiten, schneiden, sortieren, mischen und
liefern entsprechend Ihren Anforderungen und
Spezifikationen...

meaYer.

TAGLICH *2» FRISCH

Rudolf-Diesel- -Ring 9

83607 Holzkirchen

9'
LA >
) wi..CY

Hinterm Holze 10 * 27239 Twistringen
Tel.: +494243-9311-0
Fax: +494243-93 11 - 22

‘ www.gemuese-meyer.de

Kdse vom Feinster

www.heiderbeck.com




Rind oder Schuuein?
Gesund, genussvofl und kontrolliert sollte es sein.

Egal, ob Sie lieber Rind-, Schweine- oder auch Kalbfleisch genieBen mdchten — wir verarbeiten
nur Fleisch, bei dem eindeutig nachvollziehbar ist, woher es kommt. Erblickt ein Kalb das Licht
der Welt, bekommt es sofort eine eindeutige Identitat. Diese Identifikationspapiere begleiten
das Tier bis zur Schlachtung. Sogar an der Bedienungstheke kdnnen wir die Herkunft des
Fleisches noch nachvollziehen. Diese gesetzliche Vorschrift wird durch unser eigenes Labor
und zusatzliche externe Kontrollstellen sichergestellt.

Reife Leistung

Nachdem unser Fleisch alle Qualitatsschritte erfolgreich bestanden hat und zur Verarbeitung
bereit steht, wird es von unseren erfahrenen Metzgermeistern weiter veredelt: Ein von vinzenz-
murr entwickeltes Reifeverfahren macht aus einem guten Stlick Fleisch ein besonderes. Bei
dem speziellen Reifeprozess wird das Fleisch in eigens hierfir entwickelten Behéltern gleich-
maBig unter Druck gesetzt und bei 0° C in einen Reiferaum gegeben. Hier reift unser Schwei-
nefleisch unter optimalen Bedingungen zirka zwei bis drei Wochen und das Rindfleisch je nach
Teilstlick sogar zwischen vier und sechs Wochen zu einem exzellenten Leckerbissen heran.
Das Fleisch wird beispiellos zart und saftig und schrumpft nicht in der Pfanne.




Rind vom Feinsten

Unser Rindfleisch stammt vom Fleckvieh, einer Rinderrasse, die hauptséchlich in Bayern
vertreten und fur gute Fleischqualitat bekannt ist. Neben der Rasse achten wir auf Alter,
Gewicht und Geschlecht der Tiere. Denn besonders zart ist das Fleisch von Farsen, also
weiblichen Jungrindern, die noch nicht gekalbt haben, oder von Ochsen.

Saugutes Schuueinefleisch

Selbstverstandlich stammt auch unser Schweinefleisch von heimischen Rassen, die in Bayern
aufgewachsen sind. Als einer der ganz wenigen Anbieter génnen wir unserem Schweinefleisch
eine Reifezeit von zwei bis drei Wochen.

Alle Kurzbratteile vom Schwein wie Lende, Filet oder Schnitzelfleisch werden in einem speziell
entwickelten Reifeverfahren auf den Punkt gereift. Umfangreiche Qualitatssicherungsmab-
nahmen Gberprifen alle Erzeugungsschritte.

Durch die Reifung wird die Wasserbindefahigkeit positiv beeinflusst. Damit wird Ihr Schnitzel
nicht nur besonders geschmackvoll und extra zart, sondern verliert kaum Gewicht beim Braten.
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Dry Aged.: die besondere Reifemethode

Die Dry-Aged-Artikel bester Fleischqualitdt Marke ,,Hofgut Schwaige® werden in speziellen
Reiferdumen ca. 4 - 6 Wochen luftgetrocknet und zart gereift. Dabei bekommt das Fleisch
nicht nur eine besondere Zartheit, sondern verliert auch an Feuchtigkeit, sodass der Fleisch-
geschmack intensiver wird. Dies ist auch der groBe Unterschied zum normalen Steakfleisch
Lextra zart gereift”, welches ebenfalls sehr lange, zart gereift wird, jedoch diese schonende
Abtrocknung nicht erfahrt.

Unser Dry-Aged-Sortiment:

e Dry Aged Rinderlende

e Dry Aged Rinderentrecote
Der ganze Rinderricken mit Knochen Marke ,Hofgut Schwaige* wird im Hangen
trocken gereift.

e Dry Aged Club Steak ,,New York Cut* mit Knochen (ca. 800 g Steak)
New York Cut” bedeutet ,extra breite” Scheiben von etwa 4 cm Dicke - ausreichend
fur 2-4 Personen

¢ Dry Aged T-Bone-Steak ,,New York Cut“ mit Filetanteil (900 g)
Unser Tipp zum Braten:

Ca. 30 Minuten bei 90 °C in den Ofen geben, dann scharf in der Pfanne oder auf dem Grill
braten (ca. 5 Minuten jede Seite), bis sich Roststoffe bilden.



Durchgangige Qualfitatssicherung -
vom Landwirt bis zur Ladentheke

Die bereits erwdhnten kontinuierlichen Hygiene- und Qualitatstiberprifungen in der Aufzucht
der Tiere, beim Schlacht- und Zerlegevorgang sowie in der Produktion werden bei vinzenzmurr
dartiber hinaus um weitere Kontrollen in den eigenen Fachgeschaften erganzt. So gewéhrlei-
sten wir eine bestmdgliche Qualitats- und Hygienesicherung, die auf mehreren Sdulen basiert:

Mitarbeiterschulung

Seit vielen Jahren betreiben wir ein eigenes Schulungszentrum mit drei qualifizierten Trainern.
Hier werden Azubis ebenso wie Fachverkaufer, Filialleiter, Bezirks- und Vertriebsleiter regel-
maBig zu unterschiedlichen Themen geschult. Bei allen Schulungen nimmt das Thema ,Qua-
litat und Hygienesicherheit” einen zentralen Stellenwert ein. Schulungen vor Ort in den Filialen
zu den Themen ,Handling in der Praxis“ ergdnzen diese SchulungsmaBnahmen.

Systematische Kontrolle in den Filialen
Samtliche Filialen werden durch die Filial-, Bezirks- oder Vertriebsleiter anhand von Check-
listen kontrolliert. Die Inhalte dieser Checklisten werden alle zwei Monate neu erstellt.

Zusatzliche Priifungen durch die eigene Qualitatssicherungsabteilung

Unsere Qualitatssicherungsabteilung nimmt in den Filialen unangemeldet Besuche vor und
fuhrt Qualitats-Audits durch. Dabei werden regelméaBig Hygieneproben (sogenannte
Abklatschproben) gezogen, um die Reinigung und Desinfektion in den Arbeitsbereichen zu
Uberprifen. Auch Warenproben werden im Labor mikrobiologisch untersucht. Selbstverstand-
lich werden erkennbare Schwachstellen sofort behoben und Mitarbeiter entsprechend
geschult.

Weitere Kontrollen

e HACCP-Konzept: tagliche Kontrolle und Dokumentation kritischer Punkte

e Mystery-Shopping-System*: Einsendung von Produkten aus dem Verkauf zur Untersuchung
an das Labor

e BAV-Institut: Qualitats- und Hygiene-Audits durch dieses unabhangige, vom Staat zertifizierte
Institut (mikrobiologische Untersuchungen der Lebensmittel und der Betriebshygiene, Uber-
prufung der Checklisten)






Appetit auf
saftige Steaks?
Chauen sje sich auf
www, vinzenzmurr. de
unsert.en Filmbeitrag zur
Ren‘emethode fiir
Steaks an.

Von Steaks und Rinderbraten ...

Was gibt es Schoneres, als mit Freunden zu grillen? Bei scho- vinzenzmurr weiB, dass gutes Essen ein Stlck Lebensqualitat
nem Wetter zusammensitzen, sich unterhalten — einfach eine ist. Aus diesem Grund setzen wir bei all unseren Produkten
gute Zeit erleben. Und auf dem Grill saftige Steaks und wirzige  auf kompromisslose Gite und absolute Frische. Damit Sie mit
Wirstel. Ein perfekter Tag! Fleisch- und Wurstwaren von vinzenzmurr weiterhin |hre ganz
Oder denken Sie an Ihren nachsten Biergartenbesuch. Lauft personlichen Genusshéhepunkte erleben kénnen.

Ihnen beim Gedanken an eine herzhafte Schweinshax’n schon
das Wasser im Munde zusammen? Dazu ein kihles Bier — die
beste Variante, um einen anstrengenden Arbeitstag gemdtlich
ausklingen zu lassen.

Ladeneinrichtungen GmbH

Otto-Hahn-Str. 12 Tel. 08141-40 41 60
82216 Maisach E-Mail: info@sterr-gmbh.de

MALEREIBETRIEB

Bodenarbeiten, Innenddmmung und Schimmelsanierung

j o Maler- und Lackierarbeiten ® Tapezierarbeiten “I';:;;:'r‘e':f:’; l
* Moderne Anstrichtechniken ® Fassadenanstriche 86926 Neugreifenberg

Telfon: 08192 / 997269
| * Teppichboden, PVC ® Laminat, Fertigparkett Fox. 08192/ 997252 I

i
' ; www.maler-doldi.de
=> lifern und verlegen info@moler-doldi.de




Starker Partner fiir den. GrofShandel

110 Jahre Erfahrung im Metzgerhandwerk sind eine wahrhaft solide Basis, um aus einem
groBen Wissensschatz schopfen zu kdnnen. Auch als Partner von Gastronomie und GroBhan-
del wissen wir, worauf es ankommt.

Unser Team steht fur Frische, Qualitat, Service, Innovation und exzellente fachliche Beratung
rund um die Produkte Fleisch, Wurst und Convenience.

Wenn Sie mehr zu unseren Leistungen und Produkten erfahren méchten, stehen wir Ihnen
jederzeit gerne personlich zur Verfligung.

Vertrauen Sie auf unsere Kompetenz. Mit vinzenzmurr steht lhnen ein starker Partner bei all
Ihren Vorhaben zur Seite.

Telefon: 089 78043-171 (Angela Anthofer)

Telefon: 089 78043-220 (Andrea Maier)

Telefon: 089 78043-172 (Gabriele Struwe)

Telefon: 089 78043-168 (Petra Zellner)

Telefax: 089 78043 -7220

E-Mail: grosshandel@vinzenzmurr.de
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Beste Qualitat und besonderer Service

Unser Verkaufsteam nimmt von 6:30 Uhr bis 16:30 Uhr Ihre Bestellung gerne telefonisch,

per E-Mail oder per Fax entgegen. Auf Wunsch rufen wir Sie selbstverstandlich auch in
vereinbarten Intervallen an, um lhre Bestellwlinsche aufzunehmen. Ganz bequem und ohne
Aufwand fur Sie.

Bestellungen, die bis 16 Uhr bei uns eingehen, werden bereits am nachsten Tag mit unseren
eigenen Fahrzeugen geliefert. TiefkUhlkost oder Versendungen Uber die bayerischen Grenzen
hinaus Gbernimmt eine Spedition, mit der wir seit vielen Jahren erfolgreich zusammenarbeiten.
Das ist der zuverlassige Service von vinzenzmurr.

Unsere GroBhandelsberater Werner Kindl und Andreas Grywotz sind gerne fUr Sie da.

Andreas Grywotz




vinzenzmurr Vertriebs GmbH
HofmannstraBe 9
81379 Minchen

Telefon: +49 89 78043-0
Telefax: +49 89 78043-100
E-Mail: info@vinzenzmurr.de
www.vinzenzmurr.de

JS/DEUTSCHLAND « Concept: JS Media Tools A/S e 71280 ¢« www.jsdeutschland.de

Infos und Filmbeitrédge zu unseren Produkten auf www.vinzenzmurr.de

vinzenzmurr



