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Region. GenieBen Sie zu Ostern
lbei EIFEL Gastgebern und EIFEL
Metzgern  verschiedene  EIFEL
Lamm Gerichte und Produkte.
Das EIFEL Lamm ist etwas ganz
Besonderes: Die Tiere leben un-
ter freiem Himmel und ziehen
mit den Schafern durch die saftig
griinen Eifel-Wiesen. Sollte das
Futter nicht ausreichen, so wird
mit Grasern und Krdutern vom
of des Schafers zugefiittert. Das
Fleisch der Lammer ist somit sehr
natirlich und besonders bekomm-
ich. AuBerdem liefert es viele Vi-
tamine, Mineralstoffe und EiweiBe
nd ist sehr fettarm. Die hohe
Qualitat wird durch verschiedene
Kriterien der Regionalmarke EIFEL
garantiert. Die Tiere werden beim
IFEL Produzenten Miiller aus Ge-
rolstein fachgerecht und schonend
geschlachtet. Die EIFEL Gastge-
ber zaubern aus dem besonders
hochwertigen EIFEL Lamm-Fleisch

leckere Gerichte und Speisen. Bei
den EIFEL Metzgern wird eine Viel-
falt an verschiedenen EIFEL Lamm
Produkten angeboten. Weiterhin
konnen in teilnehmenden Hofla-
den EIFEL Lamm Produkte gekauft
werden. Somit kann man zu Ostern
mit gutem Gewissen das EIFEL
Fleisch genieBen.

Teilnehmende EIFEL Lamm Betrie-
be: (EIFEL Gastgeber) Rur Café,
Monschau; Léffels Landhaus,
Miinstermaifeld; Waldhotel Kur-

flirst, Kaisersesch; Landhotel am
Wenzelbach, Priim; Waldhotel Son-
nenberg, Bollendorf; Gut Marien-

u Ostern EIFEL Lamm .
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bild-
chen, Roetgen;
Vulkanhotel Steffelberg, Steffeln;
Gasthaus Geimer, Pliitscheid; Gast-
haus Herrig, Meckel; Hotel Schnei-
der am Maar, Schalkenmehren
(eigene Ldmmer/ eigene Landwirt-
schaft): (EIFEL Metzger) Metzge-
rei ZerfaBB, Deudesfeld; Metzgerei
Forster, Bonn-Dottendorf; Fleische-
rei Peters, Winterspelt; Metzgerei
Nobert Scholl, Kdéln-Héhenhaus;
(EIFEL Hofladen) Hofladen Sanden,
Mechernich.
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