i ,Zum Iglhaut” trifft Tradition a

VERKAUFSRAUM NEU GESTALTE]

Viechtach. Die Metzgerei ,Zum Iglhaut” kann  neu gestaltet. Beim Design gelang dabei ein per-
auf eine lange Tradition zurlickblicken: Der Fami-  fekter Spagat: . Wir haben bewusst auf ein tradi-
lienbetrieb besteht schon seit 1887. Im Jahre tionelles, aber gleichzeitig auch modemes Design
1909 wurde das Iglhaut-Gebdude, vormals das  gesetzt. Ich wollte, dass sich meine Heimat darin
Amtshaus von Viechtach und in kurfirstlichem  widerspiegelt,” so der Jungunternehmer.

Besitz, erstmals als Gasthaus erwahnt.

R Die Neuerungen sind jedoch nicht nur optischer
mmmmm m Hﬁ”ﬁ" H Thomas IMI:I"EII’ schreibt die_ Familiengeschichte N.atur. qurm modernste Thekentechnik Khmmﬂ
nun bereits in vierter Generation fort. Vor Kurzem  die regionalen Fleisch- und Wurstspezialititen
wurde der Verkaufsraum der Metzgerei vollig noch besser. So habe man etwa auf eine: kiassi-
p W ﬁ},’z’- Lty sche UmluftkOhlung verzichtet. , Die Kombination
= S A 2 i v aus stiller Fldchenkihlung und leichter Umluft ist
e o - schonender und verhindert das Austrocknen. Die
Qualitat bleibt erhalten, das schmeckt man,” wie
der Metzgermeister betont. Die neue Theke sei
zudem energiesparend und durch die Umstellung
auf LED-Lichttechnik wird die Umwelt geschont.
Auch eine groBzigige HeiBtheke mit warmen
Brotzeiten gebe es nun.
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Die grofte Neuerung ist der neue Dry-Age-Reife-
schrank. , Dry-Aged-Beef ist keine Mddeerschei-
nung mehr,” so der Metzgerei-inhaber.: Das
Rindfleisch reift bei diesem Verfahren etwa sechs
Wochen lang, die spezielle Luftfeuchtigkeiis-
zirkulation sorgt fir ein gleichbleibendes Klima.
Das Ergebnis: zartes Edelrindfieisch mit geringem
Wassergehalt und einem vollen, intensaven Ge-
schmack.

Die Metzgerei ist bereits wieder gedffnet. Am

Mittwoch, 26. 4. 2017 um 18.00 Uhr, wird der - :;*-t_r -; 'h gw.;f - ,
" neue Verkaufsraum dann noch offiziell eingeweiht. - (P v
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