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ANINA ENDRES, INHABI



v Ausgesuchte Eifeler Landwirtschafts-
betriebe aus direkter Umgebung

v Achtsamer Umgang zum Wohl der Tiere
v’ Kurze Transportwege

v Nachhaltige Verarbeitung ganzer Tiere
nach dem Prinzip ,Nose to Tail"

v Liickenlose transparente Herkunft jedes
Fleischstiicks

BESUCH MIT WERNER ZERVAS
BEI EAUERNHOF HANSEN

Wir kennen unsere Landwirte persdnlich

Regionalitat nehmen wir sehr genau: Héchs-
ten Wert legen wir auf die Herkunft der
Tiere und beziehen unser Qualitatsfleisch
aus einem Umkreis von ca. 40 Kilometern
von uns bekannten Eifeler Bauern, wie z. B.
vom Schweinehof Hansen aus M&hn.

Die kurzen Wege erméglichen eine scho-
nende und stressfreie Schlachtung. Wir
achten darauf, dass zur Aufzucht der Eifeler

Schweine und Rinder zahlreiche Tier-
wohlkriterien erfillt werden: Saubere
Stalle, tagliche Gabe von frischem Stroh,
verschiedene Spielzeuge, vergréBertes
Platzangebot fiir jedes Tier, frische Luft
und eine saubere Umgebung — weit weg
von Massentierhaltung. Ferkel und Kalber
gehéren nicht zu unserem Standardsorti-
ment und werden nur zu besonderen An-
lassen geschlachtet.






Mit gutem Gewissen genieBen

Wir garantieren lhnen absolute Transpa-

renz - jedes Fleischstlick aus unserer Theke
Lasst sich lickenlos durch eine individuelle
Chargennummer bis zum Bauern und dem
einzelnen Tier zuriickverfolgen.

Um Uberschiisse zu vermeiden, verarbei-
ten wir in der Regel das ganze Tier. Da-

durch wird nur geschlachtet, was auch von
uns bestellt wird. Fleischermeister Patrick

Bottel steht dabei in engem Kontakt zu
den Eifeler Landwirten. Dank seiner Aus-
bildung zum Fleischsommelier gibt er den
Bauern direktes Feedback zur Auswahl der
Rassen und Fltterung und der daraus re-
sultierenden Fleischqualitat. Alle unsere
Fleischprodukte stammen aus eigener
Herstellung. Ausnahmen sind einzig geo-
grafisch geschiitzte Erzeugnisse, wie z. B.
Parmaschinken.

PATRICK BOTTEL & ANINA ENDRES




HANDWERK & TRADITION

Elmars Metzgerei — aus Tradition besonders

Seit 1890 steht unser Familienunterneh- standen neben handwerklicher Meister-
men ,Elmars Metzgerei” fiir einen fachkom- qualitat fiir Nachhaltigkeit und Wertschat-
petenten und ehrlichen Kordeler Hand- zungim Umgang mit unseren Mitarbeitern
werkshetrieb, der bewahrte Traditionen und Zulieferern. Wir achten darauf, dass es
mit moderner Fleischerskunst vereint. jedem Teilnehmer an der Wertschépfungs-

kette gut geht. Dazu gehéren Mensch, Tier
Als Ausbildungsbetrieb mit 27 Mitarbeitern und Natur. Damit unsere Partner und Lie-
geben wir das Gber Generationen gelernte  feranten gut und gerne von ihrer Arbeit
Wissen mit Herzblut vom Meister an den leben kénnen, beziehen wir die sehr gute
Schiiler weiter. Schon Elmar und Evelyn Fleischqualitat zu fairen Preisen.
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UNSER SCHINKEN IN DER TRADITIONELLEN RAUE

s T



DAP o

ekl 51890

Wir stehen in einer langen Tradition von Men-
schen, die diesen Betrieb mit lhren Persénlich-
keiten iiber die Jahrzehnte gepragt haben:

« Johann & Anna Maria Roth

» Wilhelmine & Adam Endres

 Elmar & Evelyn Endres
= Anina Endres & Patrick Bottel

Ungere wumaimm

Unsere Wurstwaren und Schinken entstehen
noch in echter Handarbeit nach uralten be-
wahrten Verfahren. Eigene Rezepturen, natiir-
liche Zutaten ohne Glutamat und lange Reife-
zeitenfihrenzu einem exzellenten Geschmack
und einer hervorragenden Textur. Unsere
Schinken aus der traditionellen Raucherkam-
mer sind Gber Kordel hinweg beliebt.
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Beste Qualitdat Dank hauseigener Rezepturen

Seit 2009 haben wir die Herstellung unserer
Wurstwaren auf Naturgewiirze umgestellt
und verzichten auf Geschmacksverstarker
und viele andere Zusatzstoffe.

Dank langerer Reifezeiten kénnen wir bei

der Wurstherstellung auf viele Zusatze ver-
zichten. Dabei machen wir keine Kompro-
misse. Kunden, die auf bestimmte Inhalts-

stoffe achten missen, beraten wir gerne.
Unsere hauseigenen Schinken entstehen
noch traditionell wie vor 100 Jahren, mit
einer Herstellungszeit von mindestens 6
Monaten. Die aromatischen Gewirze fiir
unsere Wurst, Konserven und Grillgut be-
ziehen wir hauptsachlich aus einer Gewiirz-
manufaktur aus Westfalen, die sich durch
hohe Qualitdt und Intensitat auszeichnen.
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