Cornelius

SPEZIALITATEN

...einfach zum Reinbeifien

PRESSEINFORMATION

Cornelius startet mit regionalen Neuheiten in die ANUGA.

Erweiterung des Pfalzer Spezialitatensortiments. Ausrichtung der

Marke auf mehr Sichtbarkeit in der Bedienungstheke.

Der Name Cornelius steht fir Pféalzer Wurstspezialitdten. Zur ANUGA prasentiert das
Unternehmen mit Sitz in Hockenheim einen weiteren Pféalzer Klassiker: Zwiebelwurst
gekocht. Hergestellt nach traditioneller Rezeptur aus bestem Schweinefleisch, krafti-

gem Speck und feinen Zwiebeln.

Neu sind auch die ,Kleinen®. Vier Pfalzer Wurstspezialitaten werden in neuen Verpa-
ckungseinheiten von 3 mal 50 g angeboten: Pfalzer Leberwurst, Ganseleberwurst,
Kalbsleberwurst und Zwiebelwurst gekocht. Dazu Peter Cornelius: ,Wir bedienen
damit die steigende Nachfrage von Gastronomie und Grol3verbrauchern nach kleine-

ren Einheiten und richten uns auch an Single- und Kleinhaushalte.®

Fur mehr Sichtbarkeit in der Bedienungstheke tragen jetzt die Pfalzer Leberwurst und
andere Spezialitaten das markante blaue Cornelius-Logo direkt aufgedruckt auf dem
Darm. ,Dadurch erkennt der Verbraucher auf den ersten Blick unsere Spezialitaten®,

so Petra Cornelius.

Cornelius gehort zu den fuhrenden Herstellern von Pfalzer Wurstspezialitdten. Die
herzhafte Pfalzer Leberwurst ist das starkste Segment und steht flr die Kernkompe-
tenz des Unternehmens. Traditionell wird die Pfalzer Leberwurst gerduchert oder
natur angeboten, dazu fettreduziert und in Bio-Qualitat. Das Pfélzer Spezialitdtensor-
timent erganzen die Leberrolle, die Blutwurst, der Leberknddel wie auch die Delika-

tessleberwurst, die Kalbs- und Ganseleberwurst und neu die Zwiebelwurst gekocht.



Bundesweit werden die Spezialitdten im klassischen Lebensmittelhandel an der Be-
dienungstheke wie auch im SB-Regal angeboten und Gber den Discount wie auch im
Fachhandel vertrieben.

Cornelius folgt den Grundsatzen des Clean Label. Bei der Produktion der traditionel-
len Pfalzer Wurstspezialitdten wird weitestgehend auf Emulgatoren und Farbstoffe
verzichtet, zudem sind alle Spezialitaten lactosefrei. Bei der Herkunft und Verarbei-
tung des Fleisches stehen die Qualitat wie die handwerkliche Herstellung in kleinen

Chargen im Vordergrund.

Der Name Cornelius steht seit 70 Jahren fur hochwertige traditionelle Wurstspeziali-
taten aus der Pfalz. Der Grundstein wurde 1947 mit der Grindung des ersten Grol3-
handels fur Wurstwaren in Mannheim gelegt. 18 Jahre spater erdffnete Familie
Cornelius in zweiter Generation die handwerkliche Manufaktur fur feine Pfalzer
Wurstwaren in Hockenheim, wo sie sich heute noch befindet. Das mittelstandische
Unternehmen wird aktuell in dritter Generation von den Geschwistern Peter und Pet-
ra Cornelius gefuhrt.

www.cornelius-wurstwaren.de

www.facebook.com/PfaelzerLeberwurst
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