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Fleischfachhandel und Familienbetrieb

Mit der Idee, hdchste Fleischqualitat in
Deutschland verfiigbar zu machen, griindeten
die drei Briider Michael, Stephan und
Wolfgang Otto 2005 OTTO GOURMET
buchstéblich in der elterlichen Garage.

Als bundesweiter Pionier im Online-
Fleischhandel und langjéhriger Partner fisr
Gastronomie und Lebensmitteleinzelhandel
haben wir uns mit groBem Tatendrang und
innovativem Denken stetig weiterentwickelt
und bilden heute einen modernen und
dynamischen Familienbetrieb mit héchster

Expertise rund um das Thema Fleisch.

Wir bieten Qualitdtsprodukte von exklusiven
Ziichtern und Marken in enormer
Sortimentsvielfalt und verschiedenen
Convenience-Graden zu marktgerechten
Preisen auf jedem Niveau. Regionale wie
auch internationale Produkte liefern wir
verldsslich und kontinuierlich.

Unser Vertriebsteam besitzt umfangreiches

Fachwissen mit Branchenbezug.
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Wir garantieren ein zuverléssiges Verfigbar-
keitsmanagement fir spannende Produkte
.Bestin Class” mit Markenstory sowie eine
individuell auf die Bediirfnisse unserer

Kunden abgestimmte Sortimentsentwicklung.

Sie wollen mit uns GEMEINSAM
BEGEISTERN? Herzlich willkommen
bei OTTO GOURMET.
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UBER UNS

Der Standort fur GUTES FLEISCH

Das Fleischkompetenz-Zentrum in Heinsberg

Unser Firmenstandort im nordrhein-west-
falischen Heinsberg bietet ein vielseitiges

Leistungsangebot. Hier verfiigen wir iber

eine Fleisch-Manufaktur - unsere hauseigene

Metzgerei — in der unsere erfahrenen

Fachkréfte mit grofler Leidenschaft kunden-

spezifische Zuschnitte und Convenience

erstellen und diese in den Reifekammern

nach individuellem Geschmack verfeinern.

SEIT 1868

JOSELITO

ZuM BESTEN SCHINKEN DER WELT ERKOREN

100% NATURLICH
OHNE KONSERVIERUNGSSTOFFE
OHNE ZUSATZSTOFFE

Darijber hinaus verstehen wir uns als
Botschafter fir GUTES FLEISCH. Daher
bieten wir an unserem Standort eine
Vielzahl an Schulungen, in denen
Qualitat und Geschmack verschiedener
Fleischrassen erklart werden, sowie
Profiseminare mit internen wie externen

Experten.

SEIT 1868 ERSCHAFFT JOSELITO
EINE KULINARISCHE LEGENDE

EIN SCHINKEN, DESSEN GESCHMACK

UND AROMA EINZIGARTIG IST

Mitarbeiter

iner 600

Produkte

w 2.000

kaufende Koche

«100.000

Privatkunden




Bestens betreut

Auch unser Service ist vom Feinsten

Bei unserem Kundenservice halten wir
es wie beim Fleisch — wir liefern beste
Qualitat, ohne Kompromisse.

Wir stellen lhnen erfahrene Kunden-
betreuer zur Seite, die sich mit hoher
Beratungskompetenz im Fleischbereich um
all lhre Anliegen kimmern. Dabei legen
wir groBten Wert auf eine sehr persénliche

Betreuung und ein breites Angebot an

Mein ERP.

komfortablen Bestellmdglichkeiten: Ordern
Sie lhre gewiinschten Produkte via Telefon,
E-Mail, Gber die géingigen Messenger
oder nutzen Sie unsere anwenderfreund-
liche ChefslList-App mit Bestellhistorie und
aktueller Produktiibersicht.

Auch eine Schnittstelle zu den Waren-
wirtschaftssystemen unserer Kunden ist

umsetzbar.

Damit habe ich alles im Griff.

Effizienz, Transparenz, Flexibilitdt — darauf kommt es jetzt an. Die IT ist der
Schltssel dafiir. Ob ERP, MES, Zerlegekalkulation oder intelligente Planungssoftware:

das CSB-System ist die Komplettlésung fur Fleischunternehmen. Damit kdnnen Sie

heute Ihre Produktion optimieren und morgen lhren ganzen Betrieb digitalisieren.

Mehr tiber unsere Losungen fiir Fleischbetriebe: www.csb.com

¢ Gréfite Sortimentsvielfalt im Markt

* Faire Gastronomie- und Wieder-
verk&uferkonditionen

¢ Individuelle Beratung

* Umfassende Marktiibersicht

¢ Verfigbarkeitsmanagement

* Individueller Portionierungs- und
Convenience-Service

¢ Zugang zu Profi-Schulungen zum

Thema Fleisch

CSB-SYSTEM



Beratungskompetenz

Der eigene ,,0mnichannel-vertrieb* als Grundlage

Als Pionier im Online-Fleischhandel kennen
wir uns mit dem Endkundengeschéft bestens
aus. Dariiber hinaus sind wir mit unserem

Eventteam in der Catering-Szene unterwegs.

Mit dem MannerMetzger betreiben wir
sowohl in Heinsberg als auch in Ménchen-
gladbach je ein hochwertiges Fleischbistro

mit Metzgertheke. Unseren Géasten wird ein

spannungsreicher Gegensatz aus familiar
lockerer Atmosphéire und kompromissloser
Spitzengastronomie geboten. Die aus der
hauseigenen Gastronomie gewonnenen
Erfahrungen setzen wir genauso gewinn-
bringend fir unsere Kunden ein wie
diejenigen von Feinkost Stiittgen, unserem
hauseigenen Fleischfachgeschaft auf dem

altehrwirdigen Dijsseldorfer Carlsplatz.

urban beef

o

UNSER SERVICE




Fleisch erster Gute

Unsere Qualitatskriterien

1. Ziichter, die auf beste Fleischrassen
setzen

Die Genetik ist das entscheidende Kriterium.
Bestimmte Rassen haben von Natur aus ein
optimales Verhéltnis von Muskelmasse zu
Fettmarmorierung. Hier liegt das Geheimnis

des guten Geschmacks.

2. Natiirliches Futter und tierart-
gerechte Haltung

Eine die individuellen Bedirfnisse der Tiere
beachtende traditionelle Fiitterung mit reich-
lichem Weidegang, wenn méglich einer
ganzjdhrigen Freilandhaltung sowie ein
reichliches Platzangebot und die Konzen-
tration auf kleine Herden charakterisieren
eine artgerechte Tierhaltung.

H‘mwﬁﬁ(@f?

3. Optimales Schlachtalter

Alle Tierarten weisen eine deutlich bessere
Fleischqualitat auf, wenn ihnen die Zeit fiir
ein natirliches Wachstum gegeben wurde.
Ein Tier, bei dem die Kérperentwicklung
vor der Schlachtung nahezu abgeschlossen
war, hatte nicht nur ein erfiillteres Leben, es

bietet auch einen héheren Genuss.

4. Perfekte Reifung

Bei der Fleischreife zermiirben natiirliche
Enzyme das durch die Schlachtung stark
erhartete Muskeleiweif3. Dieser Vorgang
davert mindestens zwei Wochen. Erst
danach bricht auch das Bindegewebe auf

und l@sst das Fleisch zart werden.

5. 100 %ige Riickverfolgbarkeit
Wissen, wo's herkommt. Den Menschen
kennen, der sich fir Tier und Qualitat
verantwortlich fihlt. Einfach ein gutes
Gefiihl haben. Gerade wenn es um ein
sensibles Lebensmittel geht. Zu allen unseren
Zischtern, Erzeugern und Lieferanten
pflegen wir einen engen Kontakt. Durch
diesen regelmdafigen Austausch wissen
wir alles Gber die Zuchtbedingungen der
Tiere. Wir kennen unser GUTES FLEISCH.

Zur Sortimentsiibersicht:

: JFrische an’de‘ "
s flinken Handen

EINER WIE KEINER

Geschmack - Regional » Nachhaltig - Ehrlich « Handgemacht - Sortenvielfalt

”

Die Knodelwerkstatt ist eine Manufaktur, die fir den Handel, Delikatessen
Geschafte, Bauernladen und die Gastronomie Knodelspezialitaten erzeugt.
Vorwiegend aus oberdsterreichischen Rohstoffen.” Werner Dilly’s Knodel-
auswahl kann sich sehen lassen - nicht nur farblich.

rkstatt

|
v 5 Sorten fleischige in Kartoffelteig v 11 Sorten vegetarische Knodel
v 5 Sorten vegane Knodel v 3 Sorten BI0-Vegan (nur fiir Gastro)
v3 S?rte siBe Knodel v 3 Saisonale Sorten (Barlauch, Spicy Pilzknodel, Raucherforellen)

-\ _
: : i, \ §
ohne Zusatzstoffe, Farbstoffe -

3 T: +43 664 75153647
oder Geschmacksverstarke!

M: officc@knoedelwerkstatt.at

Knodelwerk- HauptstraB3e 12
statt GmbH 4581 Rosenau am Hengstpass

bestellung@knodelwerkstatt.at
www.knoedelwerkstatt.at




UNSER SORTIMENT

Das Besondere

Wir arbeiten eng mit unseren Ziichtern Damit Sie lhre Ware stets gleichbleibend
rund um den Globus zusammen und und in héchster Qualitat bekommen,
stehen mit ihnen im persénlichen Kontakt.  arbeiten wir nach dem Fresh-Frozen-

Diese Beziehungen eréffnen uns auch den  Prinzip. Nach Erreichung des idealen
Zugang zu neuen Produkten, die wir nach  Reifegrads wird das Fleisch schockge-
intensiver Priifung durch unsere Fleisch- frostet und dieser ideale Zeitpunkt damit
Experten in unser Sortiment aufnehmen. bewahrt. Selbstverstéandlich kénnen Sie
Durch unser internationales Netzwerk sind  bei uns aber auch Frischware bestellen.

wir auf3erdem in der Lage, auch ausge-

fallene Kundenwiinsche zu erfiillen — wir

finden fir jeden das passende Produkt!
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DIE Marke fur

GUTES FLEISGH

Gebrider OTTO GOURMET GmbH
Boos-Fremery-Strafie 62

Industriepark Oberbruch

52525 Heinsberg

Tel.: +49 2452 97626-200

Fax: +49 2452 97626-12

E-Mail: beefeater@otto-gourmet.de

Web: www.gastro.otto-gourmet.de

Instagram: www.instagram.com/gutesfleisch/
Youtube: www.youtube.com/user/OttoGourmetTV
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’ ChefsList

Mit ChefsList einfach per App bestellen! Unkompliziert und mit
eigener Bestellhistorie. Einfach downloaden und persénlichen

Zugangscode bei uns anfragen!

JS/DEUTSCHLAND ° Concept: JS MEDIA TOOLS A/S ¢ 122239 « www.jsdeutschland.de

yQUALITAT, DIE BEGEISTERT./

Unser rundum sorglos Schadenservice.

Geschiftsstellenleiter Arndt Horrichs
Geilenkirchener StralRe 38 W
52525 Heinsberg - Telefon 02452 95950

arndt.horrichs@gs.provinzial.com ! ! ! PROVINZIK//)I@




