LANDWIRTSCHAFT
— wmit Lecdenscliaft

Unser Viehbestand wird von der Geburt ber die Auf-
zucht bis zur Schlachtung von uns begleitet. Deshalb
wissen wir ganz genau, was wir lhnen verkaufen.

100% Quadlitat, die Sie schmecken und unbeschwert
genieBen kdnnen.

KONTAKT
— g0 finden Sce wns!

Landmetzgerei Dreher
REHER Risiberg 8a
78589 Diirbheim

Telefon: 07424/501141
Telefax: 07424/601745

naturlich essen & geniessen

Landmetzgerei Dreher
Obere Metzgerei
Obere Strasse 11
78573 Wurmlingen

Telefon: 07461/9100554
Telefax: 07461/9100686

Risiberghof
% Risiberg 8a
Mﬂ 78589 Disrbheim

aus Leidenschaft

Telefon: 07424/501141
Telefax: 07424/601745
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info@landmetzgerei-dreher.de - www.landmetzgerei-dreher.de

K/ MetzgereiDreher

UNSERE METZGEREI
— natinlict essen & geniessen

Seit 1993 produzieren wir, als Familienbetrieb, in
unserer Landmetzgerei ein umfangreiches Sortiment,
ganz egal ob exotisch oder traditionell - bei uns ist fir
jeden Geschmack etwas dabei.

lhre Landmetzgerei Dreher




UNSERE METZGEREI
— watinlict essen & gencessen

In unserer Fleischerei fertigen wir schon seit vielen Jahren
nach bewdhrter handwerklicher Tradition und mit viel Liebe
zum Detail Fleisch- und Wurstspezidlititen fir Sie. Unser
Ziel ist es, Sie téglich aufs Neue von unseren hochwertigen
Produkten zu iiberzeugen.

Sie erhalten in unserer Landmetzgerei iberwiegend Fleisch-
und Wurstwaren von unseren eigenen Limousinrindern bzw.
Schweinefleisch von unseren Landwirtskollegen im Umkreis
von Tuttlingen.

Neben unserer Landmetzgerei bewirtschaften wir einen
landwirtschaftlichen Betrieb mit ca. 100 St. Grofdvieh (Mut-
terkiihe, Kalber, Rinder und Jungbullen) und etwa 100 ha.
Griinland.

EU-Zulassung

Seit 2008 besitzen wir den Status eines zertifizierten
EU-Schlacht- und Zerlegebetriebes. Durch stéindige Quali-
tatskontrollen kénnen wir unseren Kunden ein Héchstmaf3 an
Sicherheit bieten.

Im Mittelpunkt unserer Arbeit steht die Zufriedenheit unserer
Kunden. Aus diesem Grund stellen wir unsere Wurst- und
Fleischwaren selbst her.

Wir legen Wert auf Regionalitét und eine natirliche und tra-
ditionelle Herstellung. Unsere Produkte sind iberwiegend lak-
tosefrei.

Unser Angebot

Spezialitéten aus der Raucherkammer

Wir bieten lhnen zahlreiche Rauchfleisch- und Wurstspezia-
littiten, die von uns in der eigenen Réucherkammer auf dem
Risiberg sorgfdltig Uber Buchenholz oder Wachholdereisig
gerduchert werden.

Partyservice
Unsere aktuelle Broschire — mit all unseren Késtlichkeiten —
finden Sie auf unserer Webseite: ,Partyservice > Flyer”

LIMOUSINRINDER

— daos Beste

Unsere Tiere, die von Mai bis November auf unseren Heu-
berg-Kréuterweiden grasen, werden alle ausschlieBlich in
der eigenen, EU-zertifizierten Hofmetzgerei auf schonends-
te Art und Weise und vollkommen ohne Transportstress ge-
schlachtet und anschlieBend in unserem Hofladen bzw. in der
Filiale in Wurmlingen oder auf Bauernmérkten vermarktet.

Das Limousinrind ist eine reine Fleischrasse und hat ein fuchs-
rotes bis weizenfarbiges Fell mit den charakteristischen Auf-
hellungen an den Augen.

Kihe erreichen in der Regel ein Lebendgewicht von 650-850
kg, Bullen werden etwa 1100-1400 kg schwer. Die Milch-
leistung der Kihe reicht fir gute Zunahmen der Kélber in
der Mutterkuhhaltung aus. Besondere Vorziige der Rasse sind
die leichten Geburten, gute bis sehr gute Zunahmen bei her-
vorragender Futterverwertung und natiirlich die einzigartige
Fleischqualitét.

Die Rasse ist auch durch ihre Langlebigkeit und Anpassungs-
féhigkeit bekannt.

Warum Limousin?

Das Limousin-Fleisch ist ein sehr zartes und kurzfaseriges
Fleisch. Durch die naturnahe Aufzuchtform ist der Ge-
schmackstréiger Fett im richtigen Maf3e vorhanden und
schmilzt als Marmorierung ins Fleisch ein. Der Genuss dieser

Spezialitdt ist immer mit einem Stiick Heimatgefiihl verbun-
den, welches ihn zu einem einzigartigen Geschmackserleb-
nis macht — deshalb setzen wir auf unsere Limousinrinder!

Mutterkuhhaltung - unsere Haltungsform

Die Kishe ziehen mit ihrer Milch ausschlief3lich ihre eigenen
Kélber auf und missen nicht gemolken werden. Die kleinen
Kélber saugen 8 bis 9 Monate an ihrer Mutter. Hier ist das
Ziel, dass jede Mutterkuh ein gesundes Kalb pro Jahr zur
Welt bringt. Die Befruchtung der Kishe erfolgt naturgemdif3
durch einen Deckbullen. Die weiblichen Kélber gehen in die
Nachzucht wéhrend die ménnlichen Kélber geméistet und
in der hofeigenen Metzgerei geschlachtet und vermarktet
werden.



