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Im Jahr 2011 hat die Willimann
Metzg zusammen mit auserwahliten
Dagmerseller Rindfleischbauern den
Brand «Dagmerseller Rind» ins Leben
gerufen. Ein wichtiger Schritt in die
richtige Richtung! Die Regionalitat
ist ein elementarer Bestandteil in
unserer Geschéaftsphilosophie.

Die herausragende Qualitat des Dag-
merseller Rinds besteht aus mehre-
ren wichtigen Teilen. Die Aufzucht mit
Mutterkuhhaltung, die Rinderrasse «Li-
mousin», das Know-how und die Liebe
zu den Tieren von unseren Bauern, die
fachgerechte Verarbeitung des Rindes
und das exakte Arbeiten unserer Fach-
krafte in der Willimann Metzg.

Samtliches Schweizer Rindfleisch, das
wir tiber den Ladentisch verkaufen, ist
«Dagmerseller Rindfleisch». Ausnahme
ist das Hackfleisch, da die Menge nicht
reicht! Dafiir haben wir zwei Produkte
aus 100% «Dagmerseller Rind» im Sor-
timent — den Dagmerseller Beef Burger
und den Agria Burger.

Mit viel Leidenschaft pflegen unsere
Mitarbeitenden das «Dagmerseller Rind».
Wahrend ihrer Ausbildung legen auch
unsere zehn Lernenden tatkraftig am
«Dagmerseller Rind» Hand an.

Genussvolle Griisse mit Tradition

Nico Willimann
Metzgermeister
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FREILANDFLEISCH AUS DER REGION

UNSERE PRODUZENTEN

Familienbetriebe

Tradition

Landwirte aus Leidenschaft
Tier und Futter

Regional

Wertschopfung von A-Z in Dagmersellen

Seit 2011

FAMILIE BURRI-MEIER

FRANZ & ANITA MIT SOHN ELIA
Griffental 1, 6252 Dagmersellen

HODEL PIUS
Rumi 3, 6252 Dagmersellen

FAMILIE GASSMANN-FURRER
FRANZ & MONIKA
Eschenhof 1, 6252 Dagmersellen




FAMILIE WUEST-MEIER
MEIER THOMAS WALTER & ELISABETH
sl LR L Kantonsstrasse 16, 6211 Buchs
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FAMILIE WANNER
OTHMAR & PATRICIA KAUFMAN};\I PATRICK UND TAMARA
ruggmatt 1, 6211 Buchs
Schleifhof 1, 6211 Buchs




Das Dagmerseller Rind steht fiir
Freiland-Fleisch aus Mutterkuh-
haltung. Fleischrindrassen wie un-
sere «Limousin» garantieren eine
ausgezeichnete Fleischqualitat.

Die natlrliche Haltung und Fitterung
macht das Dagmerseller Rind besonders
zart und aromatisch. Die Dagmerseller
Rinder bewegen sich im Freilauf-Stall
und auf der Futterwiese gemeinsam mit
den Mutterkihen.

Erndhrung der Dagmerseller Rinder
Die Fiitterung der maximal zehn Mo-
nate alten Dagmerseller Rinder besteht
vorwiegend aus Muttermilch, spater aus
Gras und Heu. In zehn Monaten trinkt
das Dagmerseller Rind rund 3'000-
4’000 Liter Muttermilch. Der Einsatz

von wachstumsfordernden Zusatzstof-
fen, tierischen Eiweissen, Fetten und
gentechnisch verdnderter Futtermilch
ist verboten. Im Gegensatz zu uns Men-
schen koénnen Kiithe als Wiederkauer
Gras und Heu verwerten. In der Mutter-
kuhhaltung kommt dies ganz beson-
ders zum Tragen.

Dementsprechend besser sieht auch
die Klimabilanz von Mutterkiihen aus.
Die Vierbeiner fressen das, was auf den
eigenen Wiesen und Weiden wachst. In
der Schweiz ist es so, dass auf rund zwei
Dritteln der alp- und landwirtschaft-
lich genutzten Flache nur Gras angebaut
werden kann. An vielen Orten kann aus
klimatischen und topografischen Griin-
den kein Ackerbau betrieben werden.

PATRICK THEILER

Viehhandel per Handschlag

Wenn Patrick Theiler auf Vieheinkaufs-
tour ist, werden bei den Produzenten auf
den Hofen die Dagmerseller Rinder beur-
teilt, um zu sehen, ob der «Ausmastgrad»
erreicht ist. Dies erfolgt mit «Griffen», die
der Vieheinkaufer beherrscht. Beispiels-
weise wird gepriift, ob die Lende gedeckt
ist, damit auf dem Entrecéte eine feine
Fettschicht vorhanden ist.

Der kurze Weg in die Metzg
Nach einem kurzen Transportweg vom
Hof werden die Dagmerseller Rinder im

Schlachthof in Sursee geschlachtet. Die
weitere Verarbeitung findet in unserer
neu renovierten «Fleisch-Werkstatt» in
Dagmersellen statt. Vor Ort werden die
Dagmerseller Rinder fachgerecht zerlegt,
dressiert, verpackt und gelagert, bis die
Zartheit und das Aroma fiir den Genuss
bei unseren Kunden perfekt ausgereift
ist. Unser fachkompetentes Team in der
Fleischwerkstatt besteht aus fiinf ausge-
bildeten Fleischfachleuten und fiinf Ler-
nenden. Patrick Theiler leitet das Team.
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DIE WILLI-MANNER- UND FRAUEN

JETZT DAS GANZE TEAM DER
WILLIMANN METZG ANSCHAUEN!
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ALLES VOM DAGMERSELLER RIND

DAGMERSELLER
BEEF BURGER

STUCKLI AM
DAGMERSELLER-RIND

HOHRUCKEN-STEAK FLAT IRON BRISKET

DAGMERSELLER RIND
TROCKENFLEISCH



POSITIVE EIGENSCHAFTEN VOM

Rindfleisch enthdlt viele Ndahrstoffe,
die vom Korper gut aufgenommen
und verstoffwechselt werden kon-
nen. Rindfleisch ist eine gute Eiweis-
squelle. Es ist reich an essenziellen,
also lebensnotwendigen Aminoséu-
ren. Rindfleisch aus Weidehaltung
(so wie das Dagmerseller Rind) hat
ein besseres Omega -3- zu Omega

-6- Fettsduren-Verhiltnis als Rind-
fleisch aus Massentierhaltung.

Wichtiger Nahrstofflieferant
Rindfleisch enthalt hohe Werte an Ei-
sen, Zink, Vitamin Bl12 und Vitamin A.
Vor allem das «<Ham Eisen» wird aus
tierischen Lebensmitteln sehr viel bes-
ser von unserem Korper aufgenommen
als das «Nicht Ham Eisen» aus pflanz-
lichen Lebensmitteln.

Die Leber ist das Speicherorgan. In der
Leber sind alle wichtigen Nahrstoffe, Vi-
tamine und Mineralstoffe enthalten. Wer
Leber gerne hat, sollte sich zwischen-
durch ein feines Rindslebergeschnetzel-
tes mit Rosti gonnen. En Guete!

Noch ein Geheimtipp ist die «<KKnochen-
briihe». Bei einer Kochzeit von (mini-
mum) 24 Stunden bis zu 30 Stunden,
erhalt man eine Kraftbrithe mit vielen
Nahrstoffen wie zum Beispiel: Gluta-
min, Kollagen, Kalzium, Magnesium,
Silicium usw. Diese Mineralstoffe sind
flir Muskeln, Knochen, Knorpel, Ner-
ven, Haut, Haare und Bindegewebe von
wichtiger Bedeutung. Zudem hat die
Knochenbrithe eine harmonisierende
Wirkung auf den Darm. Dadurch kann
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sich die Nahrstoffversorgung verbessern.
Ausserdem liegt 80% unseres Immunsys-
tems im Darm, was wiederum zu einer
Starkung der Immunabwehr fiihrt. Wer
also fit bleiben will oder an einer Grippe
leidet, sollte Knochenbriihe trinken.

Die Menge entscheidet

«Alle Dinge sind Gift und nichts ist ohne
Gift; allein die Dosis entscheidet, dass ein
Ding kein Gift ist». (Paracelsus)

Evelyne Hafliger, Fleischfachfrau &
Ernahrungsberaterin Willimann Metzg

DAS DAMERSELLER RIND UND SEINE
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UNSERE 10 LERNENDEN

SARINA FELDER

Fleischfachfrau EFZ Fein-
kost & Veredelung mit BM

RAPHAEL GIGER

Fleischfachmann EFZ
Verarbeitung

a
JOLINA KAUFMANN
Fleischfachfrau EFZ
Feinkost & Veredelung

SALOMO HUONDER
Fleischfachmann EFZ
Verarbeitung

WILLIMANN Luzernerstrassel :
6252 Dagmersellen :

Tel. 062 748 55 55

METZG

Fleischfachfrau EFZ
Feinkost & Veredelung

RAMON MEIER

Fleischfachmann EFZ
Verarbeitung

LISA GIGER
Fleischfachfrau EFZ
Feinkost&Veredelung

CARMEN WUTHRICH

Fleischfachfrau EFZ
Feinkost & Veredelung

JANIC VONWYL
Fleischfachmann EFZ
Verarbeitung

-

ANASTASIA HAJDARA)
Fleischfachfrau EFZ
Feinkost & Veredelung

«AUSBEINEN, SALZEN, RAUCHERN,
WURSTEN, PFANNENFERTIGES,
GRILL ARTIKEL, TRAITEUR,
FRISCHFLEISCH, KOCHEN,
KUNDEN VERWOHNEN.»

i EMMEN CENTER

i Tel. 041260 76 10

6020 Emmenbriicke 3

info@willimann-metzg.ch
: www.willimann-metzg.ch



