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HINK & WIEN

AUS DER MANUFAKTUR

HINK Wiener Rindersaftgulasch
Ein Klassiker aus zwei Landern in einem Glas vereint!

Stick fur Stiick ein Genuss: Saftiges zartes Fleisch vom Wadschunken per Hand zu Wirfeln
geschnitten, verfeinert mit fruchtig-frischem Spitzpaprika, und einer sorgsam abgestimmten
Gewdrzvielfalt komplettieren das Wiener Rindersaftgulasch aus dem Hause HINK. Die
aromatische Wirze sowie die naturlichen Geschmacksstoffe werden durch die schonende
Zubereitung und Handabflillung sorgsam ins Glas gebracht und garantieren so Top-Qualitat,
die man schmeckt. Am besten und einfachsten ist HINKs Wiener Rindersaftgulasch mit
einem Kaisersemmerl zu genief3en, aber auch mit allen anderen klassischen Beilagen. Mit
dem Wiener Rindsaftergulasch bietet HINK allen Liebhabern der &sterreichischen Kiiche ein
Geschmackserlebnis mit Tradition.

Von der einfachen Hirtenspeise zum Traditionsgericht

Die Wiener Kiche ist bis heute von der &sterreichisch-ungarischen Monarchie gepragt.
Neben regionalen Spezialitdten findet man vor allem viele Gerichte aus den ehemaligen
Kronlandern. Die Urspriinge des Gulaschs reichen bis ins Mittelalter zurtick, wo Bauern und
Hirten eine einfache Suppe mit gerdstetem Fleisch und Zwiebeln zubereiteten. Erst Ende
des 18. Jahrhunderts wurde das ,gulyas hus“ zum ungarischen Nationalgericht erklart und
vom Adel benutzt, um die Eigenstandigkeit Ungarns in der Monarchie hervorzuheben.
Anfang des 19. Jahrhunderts erwahnte Anna Dorn das Rezept erstmals im ,Grof3en Wiener
Kochbuch* als "Wiener Kolaschfleisch" und legte damit den Grundstein fir das
Osterreichische Traditionsgericht. Das Wiener Gulasch ist seitdem nicht mehr von den
Speisekarten der Gasthauser wegzudenken, zahlreiche Abwandlungen erfreuen sich groler
Beliebtheit. HINK hat das Traditionsrezept aufgegriffen, in einer unvergleichlichen Qualitat
und unterstreicht so auf geschmackvolle Art seine Liebe zur Wiener Originalitat.

HINK Wiener Rindsaftergulasch, erhéltlich bei Meinl, Billa Regional und direkt in der Hink-
Manufaktur

Uber HINK

Das Wiener Traditionsunternehmen ist Geniellern bereits seit iber 80 Jahren ein Begriff. ,Genuss und
Leidenschaft” lautet das Motto, unter welchem taglich késtliche Spezialitdten in der Hink-Manufaktur hergestellt
werden. Die Pasteten-Profis legen bei der Herstellung der exquisiten Hink-Produkte gréBten Wert auf
ausgezeichnete Qualitdt sowie regionale Zutaten. Mit Leidenschaft werden in der hauseigenen Produktionsstétte
tédglich frische Pasteten-Kreationen in Handarbeit erzeugt. In den zwanziger Jahren fertigte H. Stein, ein
namhafter Wiener Pasteten-Hersteller, klassische Kreationen wie feine Génseleberpasteten mit Perigord-Triiffel
oder Wildpasteten mit Génseleber. Seine rechte Hand und spéterer Firmennachfolger Anton Hink Senior
griindete im Jahre 1937 das heutige Unternehmen ,Hink". 2007 (bernimmt die Familie Spak den Betrieb,
renoviert ihn und ldutet gemeinsam mit einem jungen Team die Renaissance der Pasteten ein. . Beste Qualitét,
laufende Innovationen, Produktverfeinerungen sowie die Leidenschaft,Genuss immer wieder neu zu Kreieren,
stehen seither am Tagesplan der Pasteten-Macher.
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