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Gutes Essen beginnt mit guten Zutaten -
mit bestem Fleisch von

- §jlhrem Handelshof-Metzgermeister.

s

In jedem Handelshof gibt es eine hauseigene Metzgerei
mit Metzgermeister und einem kompletten Team.

sauesasE

ie Handelshof-Metzgereien sorgen dafir, dass Sie als Profikunde eingesiegelt — fur die bequeme portionsweise Entnahme. Sie sparen Zeit
wirklich fachkompetente Ansprechpartner vorfinden: den Meister und Geld bei hoéchster Qualitat. Stellen Sie den Metzgermeister in lhrem
und sein Team.

Handelshof taglich auf die Probe. Er freut sich darauf, Ihre Sonderwiinsche

prompt zu erftllen.
In den hauseigenen Handelshof-Metzgereien ist immer ein Metzger-

meister mit einem professionellen Team von Metzgergesellen fir Sie
da. Alle Mitarbeiter verstehen sich auf das Lebensmittel Frisch-Fleisch,
denn sie sind echte Profis und keine fachfremden Hilfskrafte. Sie sind
!<ompetent und gut ausgebildet. Ut.)rigen.s: Der Handels.hof Know-how
ist anerkannter Lehrbetrieb der Fleischerinnung, und wir ist unser Konzept
bilden sténdig selbst aus. i : 18 Chefkdche wissen genau, warum sie Frisch-Fleisch exklusiv
B "8 Y beiihrem Handelshof-Metzgermeister kaufen:

Die Qualitat, die Frische und der Zuschnitt
nach Kundenwunsch sind einfach Handelshof
Uberzeugend. .

KNOW-HOW IN FLEISCH
QUALITAT | FRISCHE | VIELFALT

Nur durch den persénlichen Kontakt entsteht Vertrauen — Vertrauen in
Frische und in gleichbleibend hohe Qualitat. Diese MaBstabe sind einfach
ein Muss fir die erfolgreiche, kundenorientierte Gastronomie —
besonders wenn es um Frisch-Fleisch geht.

Die Handelshof-Fleischabteilung versteht sich als Ihr Dienst-
leister und Ideengeber. So wird z. B. bestes frisches Fleisch

vom Meister fachgerecht pariert, portioniert und sofort frisch @ Handelshof |
Ju



Spezialitaten aus Meisterhand ...

... professionell und ganz nach lhren Winschen!

esonders Frisch-Fleisch erfordert
B absolute Professionalitat in der
Verarbeitung. Wie sonst waren die hohen
Qualitatsanspriche, die Sie und wir an
dieses Lebensmittel stellen, Tag fur Tag
zu realisieren? Genau das ist der Grund,
warum wir diesen Anspruch und diese
Aufgabe nur in die Hande von unseren
Profis legen. Taglich wird die hochwertige
und empfindliche Ware Frisch-Fleisch fur
unsere anspruchsvollen Kunden aus der
Gastronomie noch weiter veredelt. Nur
der Metzgermeister hat die Kompetenz,
aus qualitativ bester Frischware durch
fachmannische Weiterverarbeitung
eine perfekte Dienstleistung fur die
Gastronomie zu liefern. Sprechen Sie
mit ihm, er freut sich, Ihre Wiinsche zu
erfullen. Professionalitat bei der Ware und
ein umfangreiches Profi-Know-how sind
Ihnen damit garantiert.

Was konnen wir weiterhin fir Sie
und lhren Erfolg tun?

e Spezialzuschnitte in Gastroqualitat
e Individuelle Branchenberatung
¢ Internationale Spezialitaten aus aller Welt
* Regionale Delikatessen in groBter Vielfalt
* Profiberatung zu Neuheiten und aktuellen Trends
e Standig frisches Mett bis 30 Min. vor Ladenschluss
e Stundlich frisch eingesiegelte SB-Fleischportionen
e Individuelle Verpackungsmengen fertigen

wir gern
e In einigen Markten eigene Raucherkammer

und Profi-Gulaschschneider

Wir verstehen darunter:
Kundenvorteil durch Know-how im Handwerk.

Handelshof

KNOW-HOW IN FLEISCH
QUALITAT | FRISCHE | VIELFALT



lhr Vertrauen ist uns Verpflichtung,
deshalb gibt es bei uns die lUckenlose A &

Qualitatskontrolle bei Frisch-Fleisch — T —
vom Erzeuger bis zum Kunden!

nd warum kénnen Sie uns vertrauen? Weil wir in allen Handelshof- speziell fir den Rohwarenbereich Hackfleisch durchgefihrt. Ein weiterer
Markten eine lickenlose Qualitatskontrolle durchfihren. Schon in den  wesentlicher Schritt in unserem Qualitdtsmanagementsystem ist die
90er-Jahren haben wir konsequent damit begonnen, unsere Markte nach Kontrolle der Kontrolle. RegelmaBig wird von internen und externen
DIN EN ISO 9001 und HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point = Sachverstandigen die Einhaltung der Qualitatssicherung Uberpruift.
Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte) umzustellen. Federfihrend ist dabei das neutrale Labor Dr. Berns in Neukirchen-Vluyn.

Als erstes und immer noch als einziges Handels- Intensive Schulungen aller Mitarbeiter zur Hygiene

und zum Infektionsschutz finden parallel dazu statt.

Und durch unsere ,Rindfleisch-Ruckverfolgung”

unternehmen Deutschlands haben wir vom TUV ein I—{
Gruppenzertifikat fur dieses Engagement erhalten. |

Daher durchlaufen alle Fleischanlieferungen, die bei kénnen wir jederzeit die Mast- bzw. Aufzuchtbe-

uns eingehen, die Handelshof-Eingangskontrolle. triebe ermitteln — selbst bis Sidamerika! Weitere

Die Ware wird konsequent auf Temperatur, Informationen zu unserem Qualitatsmanage-
Haltbarkeit und Frische kontrolliert. Wahrend der

Lagerung, der Verarbeitung und des Verkaufs

mentsystem gibt Ihnen gerne unser Metzgermeister
oder unser Hygienebeauftragter vor Ort.

gehen diese Kontrollen lickenlos weiter. Zusatzlich
werden in allen Handelshof-Markten regelméaBig Sie sehen: Sie kdnnen uns

neutrale, bakteriologische Untersuchungen vertrauen — und das taglich!
KNOW-HOW IN FLEISCH

QUALITAT | FRISCHE | VIELFALT



Frisches Hackfleisch und frisches Mett —
ein Thema nur flr Profis — fUr die Profis aus der
Handelshof-Metzgerei!

E in besonders sensibles Thema sind die
Herstellung und der Verkauf von frischem
Hackfleisch und Mett.

Durch den Zerkleinerungsvorgang im
Fleischwolf wird die Oberflache des Fleisches
stark vergroBert, zum Teil werden dabei die
Zellmembranen zerstoért. Frisches Gehacktes
bietet daher Bakterien eine besonders groB3e
Angriffsflache und ist aus diesem Grund
sehr schnell verderblich. Der Umgang mit
Hack bedarf daher gréBter Sorgfalt und
Verantwortungsbewusstsein aufseiten des
Herstellers — ein brisantes Spezialgebiet, an

dem schon mancher ,Fachmann” gescheitert ist. Die Vorschriften sind in
der Lebensmittelhygiene-Verordnung genau festgelegt und mussen sorg-

sonstige Behandlung.

faltig eingehalten werden. Die Handelshof-
Metzgerei hat genau diese Kompetenz und
den Willen zur Qualitat, die man bei der
Hackfleischfertigung unabdingbar braucht.
Nur deshalb kénnen wir lhnen die taglich
gleichbleibend hohe Qualitat garantieren.
Hackfleisch verlangt kompromisslose Frische,

. die Hygienevorschriften werden von uns

akribisch eingehalten — ohne Wenn und Aber!

Unser Meister und sein Team stellen deshalb
Gehacktes und Mett immer nur nach dem
individuellen Bedarf her.

Mehrmals taglich und

bis kurz vor Ladenschluss — ohne Begasung oder Handelshof

KNOW-HOW IN FLEISCH
QUALITAT | FRISCHE | VIELFALT



Profis vertrauen auf

. . Corona del S;p
die exklu5|ver? t 11 G?m!i,
Handelshof-Eigenmarken — s
sie wissen warum!

Hacienda Horizonte

Sudamerikanisches Rindfleisch in optimalen Zuschnitten oder in Premiumqualitat fur die
gehobene Gastronomie, frisches Schweinefleisch aus kontrollierter deutscher Zucht und
bestes Frisch-Gefllgel aus Frankreich garantieren den Profis aus Gastronomie und Hotellerie

standig gleichbleibende Qualitat in der Kiiche.

Nutzen Sie in der Frisch-Fleisch-Abteilung unsere ,Meisterfachberatung”. Hier erhalten Sie
standig aktuelle Informationen und wertvolle Tipps rund um das Thema Fleisch und
ﬂ immer neue Inspirationen und Informationen fur den taglichen Erfolg.

A&

Haben Sie Fragen oder spezielle Winsche?

Ihr Metzgermeister berat Sie gern.

MEISTER-
FACH- Handelshof

BERATUNG m

KNOW-HOW IN FLEISCH
QUALITAT | FRISCHE | VIELFALT
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