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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 Lickenlose transparente Herkunft jedes
Fleischstticks

BESUCH MIT WERNER'ZERVAS
BEI BAUERNHOF HANSEN

Wir kennen unsere Landwirte persénlich

Regionalitat nehmen wir sehr genau: Hochs-
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 Méhn.

Die kurzen Wege ermdglichen 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, vergroBertes
Platzangebot fir jedes Tier, frische Luft
und eine saubere Umgebung — weit weg
von Massentierhaltung. Ferkel und Kalber
gehoren nicht zu unserem Standardsorti-
ment und werden nur zu besonderen An-
lassen geschlachtet.
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Mit gutem Gewissen genieBen

Wir garantieren lhnen absolute Transpa-
renz — jedes Fleischstiick aus unserer Theke
lasst sich lickenlos durch eine individuelle
Chargennummer bis zum Bauern und dem
einzelnen Tier zurlickverfolgen.

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 Futterung 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” fir einen fachkom- qualitat fir Nachhaltigkeit und Wertschat-
petenten und ehrlichen Kordeler Hand- zungim Umgang mit unseren Mitarbeitern
werksbetrieb, 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 Uber Generationen gelernte  feranten gut und gerne von ihrer Arbeit
Wissen mit Herzblut vom Meister an den leben kénnen, beziehen wir die sehr gute
Schiler weiter. Schon Elmar und Evelyn Fleischqualitat zu fairen Preisen.

- =
B vl .
! &l
< N s MDA
L ‘.l‘,l( ¥ ')
SN ¥, -
» - K&/

UNSER SCHINKEN IN DER TRADITIONELLEN RAUE
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" GESCHMACK & INHALTSSTOFFE




Beste Qualitat Dank hauseigener Rezepturen

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

Dank langerer Reifezeiten kdnnen 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 Gewdrze fir
unsere Wurst, Konserven und Grillgut be-
ziehen wir hauptsachlich aus einer Gewiirz-
manufaktur aus Westfalen, die sich durch
hohe Qualitat und Intensitat auszeichnen.




WIR UBER UNS

Patrick Bottel

Geschaftsfihrer,
Fleischermeister & Fleischsommelier

Elmars Metzgerei war mein Lehrbetrieb und ich
fihle mich ihm von klein auf verbunden. Ich war
oft dabei, wenn mein Vater oder Opa Vieh dort-
hin brachten, weil meine Familie einen eigenen
Viehhandel mit Zucht im Eifeler Idesheim be-
treibt. Mit einem Gesellenabschluss als Kam-
mer- und Landessieger und anschlieBender
Meisterprifung in der Tasche, sammelte ich
wertvolle Erfahrungen in Frankreich, Osterreich
und in einem Eifeler Schlachthof.

Heute bin ich froh, unsere Metzgerei zusammen
mit Anina Endres so zu betreiben, dass es Tieren
und Menschen gut geht. Das ist uns sehr wichtig.
Als zertifizierter Fleischsommelier & Betriebs-
wirt des Handwerks mochte ich unseren Kun-
den Qualitat und Wertschatzung fir gutes
Fleisch vermitteln.

Anina Endres

Geschaftsfiihrerin,
Ayurveda-Kdchin & Yogalehrerin

Ich bin in diesem Betrieb groB geworden, Elmar
ist mein Vater. Mein Laufstall stand in der Ku-
che neben dem Laden. Nachdem ich mir nach
dem Abitur die Welt angesehen hatte, wusste
ich wie schoén es zu Hause ist. Bis 2009 hatten
wir eine eigene Schlachtung, zu der uns die
Viehhandlerfamilie Bottel die Tiere wochent-
lich brachte.

Auch viele unserer Mitarbeiter betreiben zu
Hause Landwirtschaft im Nebenerwerb. Bei uns
darf man noch mit Kopf und Handen arbeiten,
und wir alle legen auf das Wohl der Tiere viel
Wert. Das sieht man und das schmeckt man. Ich
selbst bin Tier- und Umweltschitzerin und be-
kennende Flexitarierin. Gute Ernahrung, Bewe-
gung und frische Luft sind mir sehr wichtig.
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Individuelles Catering

Bei uns erhalten Sie ein auf Ihre Wiinsche
abgestimmtes Buffet fir lhre Familien, Fir-
men- oder Vereinsfeier. Begeistern Sie lhre
Gaste mit unseren Eifeler Spezialitaten aus
besten ausgesuchten Rohstoffen, die von uns
liebevoll und kostlich zubereitet werden. Von
der deftigen Schweinshaxe bis hin zum vege-
tarischen frischen Salat oder Ayurveda-Kiiche
ist vieles méglich. Wir beraten Sie gerne.
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Unser Lieferservice

Ihnen ist der Weg zu uns nach Kordel zu
weit, Sie haben keine Zeit oder Sie benoti-
gen eine groBere Menge? Dann ist unser
Lieferservice flr Sie genau das Richtige.
Bedenken Sie bitte, das jemand die Ware
in Empfang nehmen sollte, damit die Kihl-
kette eingehalten wird. Bestellungen neh-
men wir telefonisch, oder Gber das Bestell-
formular auf unserer Website entgegen.

Tel +49 (0) 6505.91 20 80
www.elmars-metzgerei.de
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Elmars Metzgerei GmbH & Co.KG
BahnhofstraBe 6 - 54306 Kordel

Tel +49 (0) 6505.91 20 80
info@elmars-metzgerei.de www.elmars-metzgerei.de




