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BUNGERT setzt Zeichen und auf die Regionalmarke EIFEL

Eifel. Qualitat, Service und kompetente Beratung durch
Fachkréfte - dafiir steht das Wittlicher

begriinden die BUNGERT-Inhaber ihre Entscheidung fiir die
it mit der i EIFEL. Der Bauern-

men BUNGERT seit jeher. Mit der umfassenden Moderni-
sierung des 1000 Quadratmeter grofien Frischebereichs im
Wittlicher Einkaufszentrum setzen die beiden Inhaber Win-
fried und Matthias Bungert noch einmal ganz neue Akzente.

Fleisch und Wurst, Fisch und Kése werden nicht nur an
groRziigigen Bedientheken mit Beratung und Service an-
geboten, die Kunden kénnen auch immer wieder mit einem
Blick hinter die Kulissen von Produktion und Herstellung
erleben, dass Qualitit und Frische der Produkte authentisch
sind:

In der grofien, glésernen ,Schaukiiche® entstehen Salate,
Frischkasezubereitungen und Antipasti ebenso, wie mo-
derne und Klassische Gerichte fiir den Verzehr zu Hause. Ob
Rouladen, Mehlkl8e oder Thai-
Curry, bei den BUNGERT-Genussma-
chern treffen hochwertige Produk-
te und handwerkliches Konnen
zusammen, um exzellentes Essen zu
garantieren.

Nicht nur duerlich hat sich der
Frischebereich verandert, auch das
Sortiment wurde nochmals um
eine regionale Produktpalette im
Fleisch- und Wurstbereich erwei-
tert. Seit Mitte Marz st das Fleisch
des Bauernhofs Hansen aus Welsch-
billig in der Theke erhaltlich.

Wir méchten einen weiteren
Schritt in Richtung mehr Regiona-

hof Hansen ist ein zertifizierter Partner.
Im Rahmen der ionmit der i EIFEL

Damit sich die Tiere préchtig
entwickeln, erhalten sie gutes
Futter mit mindestens 70% Ge-
treideanteil, wovon mindestens
50% aus der Eifel stammen muss.
Der Welschbilliger Familieist es
wichtig, dass sich Verbraucherin-
nenund Verbraucher jederzeit ein
Bild von den Lebensbedingungen
der Tiere machen knnen. Beim
Neubau des Stalls wurde ein Besu-
cherraum integriert.

Matthias Bungert hat sich den
fandwirtschaftlichen Betrieb
angeschaut und ist tiberzeugt:
_BUNGERT hat mit Familie Han-
sen, der Schweinevermarktungs-

genossenschaft SVG aus Idenheim und dem

und weiteren Beteiligten wurde eine transparente Wert-
schpfungskette vom Stall bis in die BUNGERT-Theke aufge-
baut. Die Tiere stammen vom landwirtschaftlichen Betrieb
der Familie Hansen, die sich ganz der Schweinehaltung
verschrieben hat. Die Hansens betreiben eine eigene Sauen-
haltung mit Ferkelerzeugung und Aufzucht in der Stideifel.
Der Tierwohlmaststall ist so beschaffen, dass die Tiere mehr
Platz haben, sich ausreichend bewegen kénnen und durch
eine Vielzahl von Tréinkebecken optimal mit Wasser versorg!
sind. Naturbelassene Beschiftigungsmaterialien regen die
Neugier und das natiirliche Spielverhalten der Schweine an.

Die Beteiligten freuen sich auf die Zusammenarbeit: Tanjo, Lukas und Markus Hansen aus Welschbillg,

litét, mehr Tierwohl und heraus- Matthias Bungert und Thomas Richter, BUNGERT, Gerhard Saar,SVG eG,

ragende itit gehen",
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und Janine André, Regionalmarke EIFEL (von links)

konnte nicht besser sein.* Die
Unterstiitzung und Zusammen-
arbeit mit regionalen Unterneh-
men und Bauernhfen sowie
Kkurze Transportwege stehen fiir
BUNGERT an erster Stelle. So
zahlt das Familienunternehmen
einen iiberaus fairen Preis an
Bauer Hansen sowie eine direk-
te Tierwohlprémie on top

In der hauseigenen Metzgerei
in Wittlich werden aus dem
Schweinefleisch feine - garan-
tiert regionale - Fleisch- und
Waurstwaren hergestellt. Mit
dem System von ORGAINVENT
wird eine klare Herkunftskenn-

die richtigen Partner fiir unsere Kooperation
mit der Regionalmarke EIFEL gefunden. Die Fleischqualitat

Dass die Wurst- und Fleischspe-

zialitdten in Sachen Qualitat und Geschmack iiberzeugen
kénnen, das belegen die unzahligen Auszeichnungen bei

unabhéngigen Qualititswettbewerben
auf Landes- und Bundesebene. Markus
Pfeifer, Geschaftsfithrer der Regional-
marke EIFEL, dazu: ,Jetzt sind die Kun-
den gefragt: Mit dem Kauf der EIFEL
Fleisch- und Wurstwaren konnen diese
einen Beitrag zum Erhalt der wichtigen
regionalen Strukturen leisten. Die Pro-
dukte in der Theke sind mit dem bunten
EIFEL-e gekennzeichnet.

Mit der Neuerdffnung des Frischebe-
reichs und der Kooperation mit der
Regionalmarke EIFEL setzen die beiden
BUNGERT-Inhaber erneut ein deutli-
ches Zeichen fiir die Werte, die den be-
sonderen Ruf des Hauses in den letzten
Jahrzehnten begriindet haben, namlich
Qualitat, Regionalitat, Service und kom-
petente Beratung durch Fachkréfte.
Dieser Weg wurde mit dem Umbau des
Frischebereichs konsequent weiterver-
folgt. ,Wir haben tolle Produkte und

die sollen auch perfekt in Szene gesetzt
werden®, betonen die Briider.

Infos:
www.bungert-online.de

www.regionalmarke-eifel.de B
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