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Seit mehr als zwanzig Jahren kaufen, verarbeiten und verkaufen wir Fleisch fur Sie.

Alle unsere Betriebe sind IFS- und BRC-zertifiziert und erfullen damit die strengsten Qualitatskriterien. Durch
die Einhaltung aller kritischen Punkte, von der Produktion bis zur Endverteilung, garantieren wir die beste Qualitat
und den besten Zustand des gesamten Fleischsortiments.

Neben der sich immer weiter entwickelnden Zusammenarbeit mit tschechischen Landwirten und Verarbeitern ist im
Ausland gekauftes Fleisch ein fester Bestandteil unseres Sortiments. Zu unseren Lieferanten zahlen bewahrte Partner
und Produktionsstatten aus EU-Landern, sehr oft aber auch aus auf3ereuropaischen Landern (Sudamerika, USA,
Australien, Japan). Bewahrte Lieferanten aus diesen Landern haben Betriebe, die fur den Export in EU-Lander offiziell
zugelassen sind. Damit erfullen sie strengste hygienische Standards bei der Verarbeitung und der Ruckverfolgbarkeit
der Herkunft des Produktes bis hin zur gezielten Zucht auf landwirtschaftlichen Betrieben.

Wir haben ein erfahrenes Verkaufsteam, das Ihnen jederzeit mit professioneller Beratung zur Verfugung steht, welche
Fleischsorte fur Sie im Moment die beste Wahl ist. Damit Sie sich im gesamten Sortiment zurechtfinden, stellen wir
Ihnen einen neuen Fleischkatalog vor, der Ihnen gerade in die Hande kommt. Hier finden Sie nicht nur die beliebtesten
Fleischsorten, Schwein, Rind oder Gefligel, sondern auch das immer beliebter werdende Sortiment an Kalb-, Lamm-

und Wildfleisch.

Wir glauben, dass Sie sich fur das Angebot interessieren und mit unserem breiten Fleischangebot zufrieden sein werden.

I Ridfood

Unter der Marke Gurmet verarbeiten unsere Metzgermeister seit 2003 fur Sie Fleisch genau nach lhren
Wiinschen. Die Werke in Opava und Kralupy nad Vltavou produzieren taglich 10 Tonnen Fleisch nach Maf3
fur Sie, unsere Kunden. Die Schweinehalften und Rinderviertel, die wir in den Fabriken zerlegen, stammen
ausschlieBlich aus landwirtschaftlichen Betrieben und Schlachthafen in der ganzen Tschechischen Republik.
Unsere Fertigungsbetriebe arbeiten im Dreischichtbetrieb. Der so aufgebaute Produktionsprozess erlaubt

— P

GURMET

— SINCE 2003 — uns neben dem Angebot ganzer Chargen einzelner Fleischsorten auch spezifische Modifikationen nach
Kundenwunsch zu realisieren. Wir bieten lhnen die Moglichkeit, Fleisch in den immer beliebter werdenden
Gar-, Hobel-, Mahl- oder Marinier verfahren zu bestellen.
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SCHWEINEFLEISCH

Schweinelende

Schweine Lachs, US-Schweine Lachs
Keule, Haxe

Schweineflanke, Rippen

Schulter

Schweinehals, Innereien, Ferkel

RINDFLEISCH

Filet, Roastbeef
Keule, Karabiner, Hechse

Schulter, Nacken, Wangen

IRISCHES RINDFLEISCH
STEAKFLEISCH

Filet, Roastbeef
Keule
Schulter, Nacken, Brust

KALBFLEISCH

Filet, Braten, Rib Eye, Kamm
Keule, Ossobuco

Schulter, Nacken, Wangen

LAMM
KANINCHENFLEISCH
HACKFLEISCH

UND FLEISCHSPEZIALITATEN

Hackfleisch
Hamburger

Fleischspezialitaten

Huhn, Henne
Ente, Gans
Truthahn

WILD

Hirsch
Reh, Damwild, Mufflon
Wildschwein, Fasan

Anderes Wild

4-17

6-7
8-9
10-1
12-13
14-15
16-17

18-37

20-21
22-23
24-25

26-29
30-37

32-33
34-35
36-37

38-45

40-41
42-43
44-45

46-49
50-51

92-59

54-55
56-57
58-59

62-63
64-65
66-67

68-/8

72-73
74-75
76-77

78

INHALT
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- 4  FLEISCHFUR DIE GASTRONOMIE

Schweinefleisch hat eine hellrosa Farbe und seine Muskeln sind mit Fett

uberwachsen. Daher hat Schweinefleisch einen hoheren Energiewert als - _
beispielsweise Rindfleisch. Im Allgemeinen betragt das Alter der Schweine e .
zum Zeitpunkt der Schlachtung etwa funf bis sechs Monate, abhangig von ’ ’ .
den spezifischen Zuwachsen zum Zeitpunkt der Aufzucht. Ein solches Stuck 'J:__:.-" 5 . .-f‘: X

erreicht beim Schlachten ein Schlachtkérpergewicht von etwa 110 kg. Dies

Gewicht garantiert dann die feine Konsistenz des Fleisches, seine Zartheit§
und seinen Geschmack.
Derzeit Gberwiegt die industrielle Schweinezucht. In der Regel handelt es ¢
dabei um mehrere Rassen (z. B. Landrace, White Noble, Duroc, Pietrain), %
die speziell geztchtet werden, damit alle Eigenschaften des Fleisches zu einef
bestmoglichen Ausbeute in der Weiterverarbeitung fuhren.

Danemark, Deutschland, Belgien und Spanien gehoren zu den

grol3ten Erzeugern und Verarbeitern von Schweinefleisch in Europa.
Schweinefleisch aus diesen Landern ist auch auf dem tschechischen Markt
reichlich vorhanden. Aber die Schweinehaltung ist traditionell sogar in

der Tschechischen Republik und gehort damit noch zu-einem wichtigeas
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Schweinefleisch aus Chile zeichnet sich durch hochste Verarbeitungs- und
Qualitatsstandards aus. Natives Roastbeef hat eine Fettkette entfernt und
erfullt somit die Anforderungen selbst der anspruchsvollsten Koche aufgrund
der minimalen Verschwendung wahrend seiner Zubereitung. Chilenisches
Schweinefleisch stammt aus einer Kreuzung zwischen Duroc, Pietrain und

Landrase.
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Schweinefilet aus der EU ist eine gunstigere
Variante mit gut erhaltener Fettkette. Das Fleisch
stammt von den Landras, Pietrain und ihren
Hybriden.

R Schweinefilet
Schweinefilet

befindet sich im Lendenbereich nach dem Schweinebraten. Dies ist der hochwertigste und beliebteste Teil des
Schweins. Es eignet sich vor allem zur Herstellung von Pfannengerichte und Medaillons.

SCHWEINFILET

710004 Schweinefilet 1Kt. = ca. Skg luftdicht verpackt &
mit Kette
Schweinefilet KZ ~ }
2518100 ohne Kette, mit Daumen, einzeln vakuumiert ‘ 118, = Dl i vepacis =
261009 Schweinefilet _ 1Kt = Skg luftdicht verpackt i
ohne Kette, mit Daumen, einzeln vakuumiert
261005 Schweinefilet daumen 1Kt =10 kg luftdicht verpackt S

Packung mit 4 Stlick

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosph'are; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA — Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

6 FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE
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Schweinelachs
ist eines der wertvollsten Teilsticke vom Schweinerticken. Es enthalt intramuskulares Fett im vorderen Teil,
wo es mit dem Hals verbunden ist. Der Mittel- und End Teil ist dagegen fettfrei. Die Fettbedeckung auf
der Muskeloberflache betragt bis zu 3 mm. Eignet sich hauptsachlich zum Schneiden und Vorbereiten von
Pfannengerichten.

US-Schweinelachs

zeichnet sich durch einen hohen Anteil an intramuskularem Fett aus, die sogenannte Marmorierung. Dadurch
erhalt das Fleisch seine typische Saftigkeit und den sehr feinen Geschmack.

SCHWEINELACHS

710802 Schweineschnitzel vom Riicken - geklopft ET GURMET
Schweinelachs OK PA
ebel mit Kette und Fettabdeckung bis 3 mm
710830 Schweinelachs OK KZ
ohne kette
Schweinesteak — T-bone — Scheiben ET
glesse das Scheibengewicht kann nicht kalibriert werden Ml
Schweinesteak — T-bone — Scheiben ET CURMET
TGS, das Scheibengewicht kann nicht kalibriert werden GURMIET)
710835 Schweine Ricken OK KZ ET CURMET
ohne Kette
710840 Schweine Riicken OK PA
mit Kette
710006 Schweine Rucken Ketten
Bratenketten
710821 Schweinekotelett MK — Scheiben ET GURMET
710851 Schweinericken OK — Scheiben ET GURMET
710800 Schweinekotelett OK ohne Filet KZ ET GURMET

8 FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE

1Scheibe =100-180 g

1St. = ca. 4,5-5kg

1St. = ca. 3,5-4 kg

1 Scheibe = ca. 300 g+
min. objednavka 3 kg

1 Scheibe = ca. 250 g+
min. Best. 3 kg

1St = 2-4kg

TKt. = ca. 4 kg
4 xca. lkg

1St. = ca. 4-55kg

1 Scheibe = 0d 150 g+
min. Best. 3 kg

1 Scheibe = ca. 80 g+
min. Best. 3 kg

1St. = ca. Skg

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

Beutel

PVC Packung

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

Beutel

luftdicht verpackt

Beutel



SCHWEINELACHS

261106 Schweineriicken OK 1Kt. = ca. 20 kg luftdicht verpackt
einzeln vakuumverpackt
Schweinerticken OK KZ ca. 20 kg
26iie2 ohne Kette, einzeln verpackt 1St. = ca. 4 kg Eleuizs
261103 3,;7/[/) Schvlvelnerucken aus den USA &= TKt. = ca. 24 kg (oflichic ok
US-PORK" einzeln vakuumverpackt = 1St. = ca. 4kg
ei1// Schweineriicken aus den USA & ~ .
207 ) e e =  1Pack-ca8ig luftdicht verpackt
261061 Schweinekotelett aus Texas GURMET 1Kt =ca Skg ET

15xaca. 350 g

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

SCHWEINEFLEISCH 9
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Keule

Haxe

Schweinekeule

ist die Bezeichnung fir eine Gruppe von Fleischstiicken von der Keule, die fast kein Fett und keine Sehnen
enthalten. Wenn wir die Keule entbeinen, bekommen wir mehrere Muskeln — den unteren und oberen Schal, die
Nuss, die Blumenspitze und Rolle. Es eignet sich besonders fur die Herstellung von Schinken. Es wird aber auch
fur die Minutenkiche verwendet, zum Schneiden, zur Steaks und zum Rauchern.

Schweinehaxe
sie bestehen aus Muskeln, Sehnen, bandern und haut mit einem hohen kollagenen Anteil und einem erheblichen
Knochen Anteil. Geeignet zum Backen, Schmoren, Rauchern, aber auch Grillen.

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



SCHWEINEKEULE

. . 1Scheibe =120-180 g
710945 Schweineschnitzel - geklopft KB GURMET i, Bes 3 PVC Packung
710914 Schweinekeule OK PA 1St.=9-12kg luftdicht verpackt
Schweinekeule OK PA _ :
710915 Kombination einzelner Muskeln GURMET 1St = ca. 1,5-3,5kg luftdicht verpackt
Schweinekeule OK KZ KB 1St. = ca. 1,5-3,5kg .
70220 Kombination einzelner Muskeln min. Best. 3 kg el verpecis
Schweinekeule OK _ .
710940 4 Stiick im Paket, einzelne Schals 1St. = ca. 1,3kg luftdicht verpackt
710960 Schweinekeule OK - Scheiben KB GURMET 1Scheibe = 0od 80 g+ luftdicht verpackt
Schweinekeule in streifen KB . .
710440 Nudeldicke 0.8 cm GURMET min. Best. 3 kg luftdicht verpackt
Schweinekeule MK KB ~
7000 mit Haxe und Haut, einzeln verpackt GURMET 1155 = ge. 1012 g Blouie]
Schweinekeule OK 1Kt. = ca. 20-24 kg :
251001 einzeln verpackt 1St. = ca. 9-12kg ufteliei e peeiss
SCHWEINEHAXE
710336 Schweine Vordere Haxe MK KB GURMET 15t.=0,8-12kg Beutel
verpackt in 2 Stlck
710335 Schweine hinten Haxe MK BK GURMET 15t.21,3-15 kg Beutel
verpackt in 2 Stlick
710320 Schweine Haxe ohne Knochen OK KB GURMET Min. Best. 3 kg luftdicht verpackt
Schweine hinten Haxe MK 1St = ca. 1,2-1,5kg
25102 in loser Schuttung 1Kt. = ca. 20 kg Bleuie]
261018 Schweinshaxe hirfaten MK auf dem Grill geschnitten 1St. = ca. 0,75-0,9kg Beutel
in loser Schittung 1Kt. = ca. 10 kg

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

SCHWEINEFLEISCH 11



Schweineflanke

Schweineflanke

ist Fleisch, das mit Fett bedeckt ist. Das Fettverhaltnis hangt vom Schlachtkorpergewicht und vom Alter des
Tieres ab. Angemessen zum Backen, Rauchern und Rouladen backen.

Schweinerippe
Sie werden gebildet, indem die Leber abgebaut und die Wirbelsaule getrennt wird. Dadurch entsteht ein ausreichend

fleischiger Rippenstreifen sowohl im Zwischenrippenraum als auch teilweise an der Oberflache der Knochen. Das
Fleisch dieser Rippchen ist saftig und sehr schmackhaft. Geeignet zum Backen, Grillen und Rauchern.

Schweinerippchen — Ecken

Sie treten auf, wenn die Huften abgebaut sind, und wenn sie auf die erforderliche Spezifikation eingestellt sind,
werden die letzten drei Rippen in Richtung Brust entfernt. Die Spitzen der so extrahierten Rippchen sind sehr
fleischig und eignen sich daher zum Backen, Rauchern und sogar Grillen.

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



SCHWEINEFLANKE

710515 Schwemeﬂanke MKAB 1St. = ca. 8 kg Beutel
mit Haut, ohne Spitze
710535 Schweineflanke OK PA KB 1St. = ca. 8kg luftdicht verpackt
mit Haut
Schweineflanke OK 4xca. Tkg :
710533 it Haut 1Kt = ca. 4 kg luftdicht verpackt
710500 Schweineflanke MK KZ KB min. Best. 3kg Beutel
ohne Haut, ohne Spitze
710530 Schweineflanke OK K2 15t.=3,5-45kg [ —

handgerissene Rippen, ohne Haut

Schweineflanke OK AB ~ .
710510 ohne Haut, ohne Schmalz 1St. = ca. Skg luftdicht verpackt

SCHWEINERIPPE

261015 Schweinerippfhen von Rucken (Loin ribs) 1St.=ca. 700 g Folie
einzeln verpackt 1Kt. = ca. 10 kg
261071 S 1Kt. = ca. 10 kg Karton

in loser Schittung

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

SCHWEINEFLEISCH 13



Schulter

Schweineschulter
ist eine Gruppe von Schultermuskeln — grof3e Schulter, runde Schulter, flache Schulter und Scheibe.
Das Gewicht der Schulter in der Produktionsversion betragt normalerweise 3,5-4,5 kg, abhangig vom

Schlachtkorpergewicht des Schweins. Eignet sich hauptsachlich zum Backen und Schmoren.

SCHWEINESCHULTER

710010

710730

710740

710720

261007

710445

710410

710426

710436

710435

Erlauterungen:

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlicks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken

Schweineschulter OK PA

es kann einen Huftteil und einen Haxenteil umfassen

Schweineschulter OK KZ
ohne das Haxe und das Huftteil
auf der Membran gereinigt
Schweineschulter OK KZ KB
ohne Haxe und Hufte,
an der Membran gereinigt

Schweineschulter OK PA
4 Stlick in einer Packung

Schweineschulter OK PA

einzeln verpackt

1St.=3-5kg
1St. = ca. 3,5kg
1St =2-4kg
min. Best. 3 kg
1St. = ca. 1,3 kg
1Kt. = ca. Skg
1St. = ca.3-5kg

1Kt. = ca. 20-24 kg

SCHWEINEGULASCH

Mahrischer Spatz AB
geschnittene Kette von Riicken, Wirfel 2-6 cm
bei30-70 g
Schweinegulasch 2 x 2 cm
von der Schulter geschnitten
Schweinegulasch 3 x 3 cm
von der Schulter geschnitten
Schweinefleisch fur Gulasch 3 x 3 cm KB
aus der Schulter geschnitten
Schweinestiicke fiir gulasch exklusiv KB
Maglichkeit, Wiirfel 2 x 2 cm zu wahlen
oder 3 x 3 cm, von der Keule geschnitten

oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

14  FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE

1Kt

.=ca.3kg

in. Best. 3kg

.=cca3kg

. Best. 3kg

in. Best. 3kg

in. Best. 3kg

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
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Schweinenacken

Innereien

Schweinenacken

befindet sich am oberen Ricken vom Kopf bis zum dorsalen Teil neben der Leber. Es ist eines der am haufigsten
verwendeten Teile von geschnittenem Fleisch. Es ist ein Muskel, der leicht mit Fett Gberwachsen ist, sodass das
Fleisch saftig ist. Das Fettverhaltnis hangt vom Schlachtkorpergewicht des Schweins ab. Es eignet sich besonders
zum Backen, Grillen und Rauchern.

Innereien vom Schwein und andere

sind Innereien mit hohem Nahrwert. Sie eignen sich fir die Zubereitung von Metzgerspezialitaten, aber auch fir
das Kochen der traditionellen tschechischen Kiche. Schweineknochen eignen sich zur Zubereitung von Brihen
und Demi-Glas-Saucen.

SCHWEINENACKEN

710008 Schweinenacken OK PA 1St. =ca. 2,5kg luftdicht verpackt
710610 Schweinenacken OK KZ KB GURMET 1St. =ca. 2kg luftdicht verpackt
710635 Schweinenacken OK PA GURMET { SF' ezl luftdicht verpackt
min. Best. 3 kg
Schweinenacken OK _ .
710630 Sy A S 1St = ca. 1,5kg luftdicht verpackt
. . 1 Scheibe =150 g+
710625 Schweinenacken MK - Scheiben KB GURMET in. st Bl Beutel
. 1Scheibe =120-220 g
710601 Schweinenackensteak — klopfte KZ GURMET i, Biest Bl Tablett SA
. . 1Scheibe = ab 120 g+ .
710660 Schweinenacken OK - Scheiben KB GURMET i, B Bl 8 luftdicht verpackt
261008 Schwginenacken OK PA 1St. = ca.2,5kg Beutel
einzeln verpackt 1Kt. = ca. 20 kg

16 FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



INNEREIEN VOM SCHWEIN UND ANDERE

115046 Schweineleber

2 Bl vonee, Bl 1Kt.= ca. 10 kg luftdicht verpackt

272205  Schweineleber 1Kt. = ca. 10 kg Karton

in loser Schiittung

Schweineherz

272235 : . 1Kt. = ca. 10 kg Karton

in loser Schittung
272220 Nieren vom Schwein 1Kt. = ca. 10 kg Karton

in loser Schittung
261030 Schweineknochen GURMET 1Kt. = ca. 7-8 kg Karton

in loser Schittung

Schweinebacken ~
272240 Z RV AT M— T 1Kt. = ca. 10 kg Karton

FERKEL

261114 Ganzes Ferkel 1Kt. = ca. 15-20 kg Folie
261124 Ferkel Rollade mit Bauch OK 1St. = ca. 1,8-3 kg luftdicht verpackt

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

SCHWEINEFLEISCH 17
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Rindfleisch stammt von Rindern, Kalbe, Kihe, Ochse und Bullen. Enthalt eine hohe _
Menge Eiweil3stoff und Mineralstoffe und sorgen so fur ein nat(jrliches-clé;dwgewicht
in der Ernahrung. Als reine Natur Das Produkt ist ein wichtiger Bestaaﬂg‘eil i.llnle* o

gesunden Ernahrung. ) . : -
Die grundlegende Aufteilung von Rindfleisch ist die ﬁfteilung ineVorder- Gnd Hinter -
Fleisch. Vorderfleisch Es besteht hauptsachlich aus kleineren N\uﬂeln,-cfle eine grof3e iy

Menge an Bandern enthalten und dicker sind. MGegenteil, das Hirfter Fleisch besteht

r . : . - _— 3 o’
aus grol3eren Muskeln, die sich durch ihre magerem Flelﬁgﬁ‘auszélchnen.
o

F. o
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Filet

Rinderfilet

Es zahlt zum Ruckenfleisch und ist einer der am wenigsten beanspruchten Muskeln. Es befindet sich unterhalb
des Roastbeef und wenn das Hinterteil geteilt ist, wird sie abgeschnitten. Das dickere hintere Ende des Filet
wird bezeichnet als Daumen, vorne schmal wie eine Spitze. Die Struktur des Muskels ist sehr fein, daher ist das
Fleisch mager und eine kleine Schicht Fett befindet sich nur an der Oberflache. Filet wird am haufigsten fur die
Zubereitung von Steaks verwendet. Daumen und Spitzen sind fir Tartar oder geschnetzeltes geeignet.

Roastbeef

ist ein Teil des Hinterteils, an dessen Oberflache es je nach Fettigkeit eines bestimmten Tiers schwachere
oder eine dickere Fettschicht gibt. Es wird hauptsachlich zum Backen und Schmoren verwendet. Low Sirloin
Steak ist typisch fur die Roastbeef-Zubereitung.

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



RINDERFILET

71871 Rinderlende 1,8+ kg GURMET 1St =1,8-2,19 kg luftdicht verpackt &

262209 . Rinderlende 4/5 b a 1Kt = 3,6-44 kg Beutel R
zu 2 Stlck einzeln vakuumiert verpackt

262214 Rinderlende 4/5 Ib a 1Kt =12-14 kg Karton e

262219 _ Rinderlende 5+ b a 1Kt = 44 kgt Beutel =
zu 2 Stlck einzeln vakuumiert verpackt

262220 Rinderlende 5+ Ib a 1Kt =12-14 kg Karton e

ROASTBEEF - BULLEN

7N715 Roastbeef KZ 1St. = 4+ kg luftdicht verpackt &
711730 Roastbeef KZ KB 15t = 4+ kg luftdicht verpackt [ 3
71741 Roastbeef — Scheiben KB 1185 4.+ gl Sen =120 & luftdicht verpackt ¢
min. Best. 3 kg
N7 Hoher Roastbeef MK KB 15t. = 8-10 kg luftdicht verpackt &
Roastbeef (chne Haut) KB 1St. = 4 kgt .
e Best. auch in Scheiben 120 g min. Best. 3 kg el verpecis ¢
71712 Tomahawk — Scheibe KB 15t.=09-12kg Beutel &
711865 Rinder T-bone KB 1St. = ca. 3kg luftdicht verpackt &

ROASTBEEF - KUHE

711720 Roastbeef KZ AB GURMET 1St. = 3+kg lufedicht verpackt [ 3
71735 Roastbeef KZ KB GURMET 15t.=3-5kg luftdicht verpackt &
71739 Roastbeef — Scheiben KB GURMET S 3+ . = 10001 luftdicht verpackt &
min. Best. 3 kg
71740 Rosstbeef - Geklopfte Scheiben 120180 g KB - rypyry min. Best. 3 kg luftdicht verpackt ¢
ohne Haut
Hoher Roastbeef 1St. = 4+ kg
262197 einzeln vakuumiert verpackt Tkt =ca. 8-10 kg Karton *
Niedriges Roastbeef 1St. = 4+ kg
2S00 einzeln vakuumiert verpackt 1Kt. = ca. 20 kg Katzem =
262503 Rinder T-bone 8x400¢g luftdicht verpackt R

Erlauterungen:

SA - Schugtzatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

RINDFLEISCH 21



Rinderkeule

e

Karabiener

Hechse

Keule

gilt zusammen mit Roastbeef als der wertvollste Teil des Rindfleisches. Es ist in Nuss unterteilt (Unterarm),
oberer und unterer Schal, Rolle und Blumenspitze. Aufgrund des geringen Fettgehalts Gber sehr magere und
beliebte Scheiben zum normalen Kochen.

71600
711623

711624

711676

RINDERKEULE - KUHE

711009
7110M
711012
711018
711351
71354
711605

71620

mnme7s7

262270

RINDERKEULE - BULLEN

Rinderkeule KZ
Rinderkeule KZ KB

Rinderkeule PA KB

Rinderkeule - Scheiben KB

Rinderkeule (Rolle) KZ
Rinderkeule (Rolle) PA
Rinderkeule (unterer Schal)
Rinderkeule (Nuss)
Rinderkeule (Nuss) BIO
Rinderkeule (Oberschal) BIO
Rinderkeule KZ AB

Riderkeule KZ KB

Rinderkeule — Scheiben KB

Rinderkeule
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1St.=3-7kg
min. Best. 3 kg

min. Best. 4 kg

1 Scheibe = 80 g+
min. Best. 3 kg

1St =ca. 1,5kg
1St =ca.25kg
1St. = ca. 4kg
15St.=5-6kg
1St. =5-6kg
1St. = ca. Skg
min. Best. 4 kg

min. Best. 3 kg

1 Scheibe = 80 g+
min. Best. 3 kg

1Kt. = 20-25 kg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

Karton

L A

L I A I



Karabiner vom Rind
ist der Teil, der sich zwischen der Hechse und der Keule und zwischen der Hinterviertel, und der Keule und
Schulter an der vorderen Viertel befindet. Die Platzierung des Muskels zwischen diesen Teilen verleiht dem
Fleisch eine einzigartige Kombination aus Bander und magerem Muskel. Muskel ist nicht so durchdrungen wie
Hechse, aber dank der Menge an Kollagen ist es fur ahnliche Anpassungen geeignet. Die Verwendung ist breit
gefachert, von Gulasch uber Saucen bis hin zu Ragout.

Rinderhechse

befindet sich auf dem sogenannten Unterarm des Tierful3es. Es ist weiter unterteilt in vorne und hinten. Dies ist
ein kleinerer Muskel enthalt eine grof3e Menge an Bandern. Ideal fur die Zubereitung von Gulasch.

711019

KARABINER VON RIND

Karabiner vom Rind

RINDERHECHSE

1St. = ca. 3-4 kg

luftdicht verpackt

&

711014

711235

262216

711867

Erlauterungen:

Rinder Hechse
Packung mit 2 Stlck

Rinder Hechse KZ AB
Rinder Hechse

einzeln vakuumiert verpackt

Rindfleisch Ossobuco — Scheiben
Scheibendicke 2 cm+

GURMET

GURMET

1St = ca. 4kg
1St. = ca. 2-3kg
15t =10-12kg

min. Best. 2,5 kg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

Karton

luftdicht verpackt

¢
¢
£
¢

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und

Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

RINDFLEISCH

23



-

Schulter

Rinderschulter

befindet sich im vorderen Viertel des Tieres, gehort aber zur Kategorie der sogenannten Rinder hinteres Fleisch.
Dies ist der muskuloseste Teil, der gro3e Muskeln mit einem relativ geringen Gehalt an Bandern

und Fett. Die Einzelteile eignen sich besonders gut zum Schmoren und Kochen. Die Schulter wird weiter
unterteilt in grof3, rund (sog. Falsches Filet) und geschalt. Geschalte Schulter ist gekennzeichnet durch eine
Sehne, die horizontal durch den Muskel geht. Nach einer geeigneten Warmebehandlung erweicht es jedoch
vollstandig oder vollstandig lost sich auf und verstarkt zusatzlich den Geschmack des Fleisches.

Rinderhals

ist ein Teil des vorderen Rindfleischs, das aus mehreren kleineren Muskeln besteht. Muskel ist durchwachsen mit
starken Fasern,, aber dank relativ ausgewogenem Fett-Muskel-Verhaltnis sehr gut kulinarische Eigenschaften.
Es eignet sich nicht nur zum Dinsten und Kochen, sondern auch zur Herstellung von Hackfleisch Fleisch und

Fleischprodukte.
71500 Rinderschulter KZ 15t.=4-7kg luftdicht verpackt €
71502 Rinderschulter KZ KB min. Best. 3 kg luftdicht verpackt [ 3
711504 Geschiltes Rindfleisch AB min. Best. 2,5 kg lufedicht verpackt [ 3
71544 Rinderschulter - Scheiben KB 1 ifl:e'é’zst ii g€+ luftdicht verpackt ¢
711505 Rinderschulter KZ AB 1St. = 3-6kg luftdicht verpackt ¢
71507 Rinderschulter KZ KB GURMET min. Best. 3 kg luftdicht verpackt ¢
71509 Geschiltes Rindfleisch AB GURMET 15t = 2,5-3 kg luftdicht verpackt ¢
711819 Falsches 5;:::53: (runde Schulter) 159 cejerils: [ R— ¢
/11683 fiir Rinljier::]ueli::::c-h ;:,I:I:p& KB 1 Sd;fii:.eB:elg 2?;0 ° luftdicht verpackt ¢
711535 Rinderschulter - Scheiben KB {5chebe =50 g€+ [ R— ¢
262225 Falsches RL'.':ZE'?Zf;Zfo Schulter) 1Ke. = 20-25 kg Karton =
71334 Rinderstreifen KB min. Best. 3 kg lufedicht verpackt ¢

Streifenbreite 0,8 cm
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Rinderbacken

befinden sich auf den Kopfen von Rindern. Dies sind die Kaumuskeln, die voll mit Kollagen sind. Dadurch wird
das Fleisch sehr zart und saftig ohne grof3 zu verwendete Menge an Fett. Rinderbackchen werden am besten in
Weif3- oder Rotwein geschmort.

RINDERHALS - BULLEN

711400 Rinderhals KZ 1St.=4-9kg luftdicht verpackt &
71336 Rinderhals KU KB min. Best. 3 kg luftdicht verpackt &
711337 Rinderhals und Schulter PA KB min. Best. 4 kg luftdicht verpackt &

RINDERHALS - KUHE

711010 Vorderer Hals vom Rind 1St.=2,5-4kg luftdicht verpackt €
711405 Rinderhals KZ AB GURMET min. Best. 4 kg luftdicht verpackt &
711406 Rinderhals KZ KB GURMET min. Best. 3 kg luftdicht verpackt &

HOVEZi MASO NA GULAS

Rinder Fleisch fur Gulasch

711301 SUs Elbehes Wikl 81 Slem 1St. = 3kg luftdicht verpackt &
Rindfleisch fir Gulasch KB . .

711330 vom Hals, Wirfel 2 x 2 em min. Best. 3 kg luftdicht verpackt &
Rindfleisch fur Gulasch KB . .

711310 vom Hals, Wiirfel 3 x 3 cm min. Best. 3 kg luftdicht verpackt &
Rindergulasch exklusiv KB

7131 vom Keule die Moglichkeit, Wiirfel 2 x 2 cm zu schneiden min. Best. 3 kg luftdicht verpackt &

(ca. 10 g) oder 3 x 3 (ca. 24 @)

RINDERBACKEN

715107 Rinderbacken KZ AB GURMET 1St. =2-3 kg luftdicht verpackt &
Rinderbacken KZ AB 45t.a0,5kg
252280 einzeln verpackt zu 2 kg 1Kt. =20 kg Kazem =

Erlauterungen:

SA - Schugtzatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Trotz der unbestreitbaren Bedeutung der Milchwirtschaft Uberwiegt in Irland die Fleischzucht.
Das meiste irische Rindfleisch stammt von Angus, Hereford, Limousine, Simmental, Charolais
und deren Hybriden. In Kombination mit stabilen und glinstigen Bedingungen fur ganzjahrigen
Grasreichtum erreicht irisches Fleisch hervorragende kulinarische Eigenschaften.
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Wissen Sie, warum Koche auf der ganzen Welt irisches Rindfleisch verwenden?

Die Bedingungen fur die Rinderzucht sind in Irland wirklich aul3ergewohnlich. Die
Kombination aus nahezu konstanten klimatischen Bedingungen, milden Wintern und
genugend Niederschlag fur das Graswachstum ermoglicht es lhnen, die Tiere 10 Monate
im Jahr frei grasen zu lassen und garantiert so das ganze Jahr Uber eine gleichbleibend
hohe Qualitat. Selbstverstandlich gibt es eine geschlossene Produktionskette, die
garantiert, dass die Herkunft jedes Fleischstucks bis zu einem bestimmten Hof
zuruckverfolgt werden kann.

100 % unseres irischen Fleisches stammt von Fleischrassen, dh Tieren, die nur fur die
Fleischproduktion unter 30 Monaten gehalten werden. Das macht Irisch Beef zu einem
Produkt, auf das Sie sich jeden Tag verlassen konnen.
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Est.

;%iwss —
NATURE'’S

MEADOW

PREMIUM IRISH BEEF & LAMB
JUST AS NATURE INTENDED

IRISCHES RINDFLEISCH |}

711869

71870

711074

71072

711031

711034

711037

711035
711039

711042

711030
711015
711033
715107

Erlauterungen:

Filet Charolais
mit Kette

Rinderfilet Stier 4/5 Ib
4 Stlck im Karton verpackt

Cowboy-steak

Scheibe hohes Roastbeef mit kurzem
verfeinerter Rippenknochen

Knochel (Nuss)

Bavette, Flap (Bauch)

Flankensteak (Leistengegend)
Thick Skirt (Eichhornchen)
Short Ribs (Rippen)

Diamond Muscle (Schulterspitze)

Diamond Muscle (Schulterspitze)
Chuck Tender (runde Schulter, falsches Filet)
Chuck Roll (Hals mit Untere Schulter)
Rinderbiackchen KZ AB

PREMIUM

Rib Eye mit Knochen (hohes Roastbeef) 3 UTCHER

PREMIUM
UTCHER

GURMET

1St = 2,2+ kg
1St.=1,8-22kg
1St. = ca. Skg

1St. = ca. 0,8-1kg

1St. =5-7kg
ca.25kg

1St =ca. 800 g,1-2,2kg

15t.=1,5-3kg
15t =1,5-2,5kg
15t.=2,5kg

1St. = ccalkg
4St.acca250g

1St = 2-4 kg

1St. = ca. 1,2-1,5kg

15t.=5-7kg
15t = 3kg

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

KPP 2 220 2 2 2 22 2

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und

Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

IRISCHES RINDFLEISCH
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STEAKFLEISCH

Wir nennen Steakfleisch gereiftes Fleisch. Die Reife des Fleisches wird durch zwei Arten der Reifung
erreicht, trocken oder nass. Wir bieten Steaks an, die ausschlieBlich nass gereift sind. Die Reifung ist
langsamer, aber es gibt keinen Gewichtsverlust wie bei der Trockenreifung. Durch die Verhinderung des
Luftzutritts durch die Vakuumverpackung entsteht Milchsaure, sodass beim Offnen der Verpackung ein
sauerlicher Geruch entstehen kann. In diesem Fall reicht es aber aus, das Fleisch nach dem Offnen einige
Minuten ausluften zu lassen. Der unangenehme Geruch verschwindet und die Einwirkung von Sauerstoff
verleiht dem Fleisch eine strahlende Farbe. Das Fleisch ist dann sehr saftig und schmackhaft.

In unserem Angebot finden Sie sowohl die beliebtesten Scheiben sidamerikanischer Herkunft als auch
nordamerikanisches Fleisch mit dem hochsten Marmorierungsgrad, bekannt als Prime, und Wagyu-
Spezialitaten durfen nicht fehlen.

W Grass Fed (Rinder werden ausschlieBlich mit Gras gefuttert)

Grain Fed (Rinder werden mindestens 100 Tage p gefutterte Mais- und Futtermischung nach der
Schlachtung, daher haben die Produkte einen hoheren Marmorierungsgrad)
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WIR IMPORTIEREN FUR

SIE STEAKFLEISCH AUS
FOLGENDEN LANDERN:

USA
AUSTRALIEN

| ARGENTINIEN
URUGUAY
BRASILIEN
JAPAN
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Rib Eye

Striploin

| Tenderloin
1

Tenderloin (Filet) ist ein Muskel, der minimaler Anstrengung ausgesetzt wurde. Dank dessen ist das Fleisch
sehr sprode, feinfaserig und mager. Filet ist einer der besten und begehrtesten Teil des Rindfleisch.

Das Rib Eye (hoher Roastbeef) befindet sich zwischen dem Unterschulter und dem unteren Niedrigem

Roastbeef. Gehort zu den beliebtesten Teilen vom Rindfleisch. Rib Eye ist bekannt fur seine fette Marmorierung,

und damit die perfekte Wahl fir das leckerste und saftigste Steak.

Striploin (niedriges Roastbeef) hat nur auf einer Seite eine Fettschicht. Niedriges Roastbeef so stellt jedoch

die goldene Mitte zwischen magerem Filet und ausgepragterem Geschmack dar mehr durchwachsenes, hohes

Roastbeef.

STEAKFLEISCH

711892

711903

711953

711994

711686

711690

715402

715505

715506

71M63

i
\i

i

7

@) [
@) (o]
@) (o]

Rinderfilet 4/5
Rinderfilet 4/5
Rinderfilet 4/5
Rinderfilet Wagyu 4/5
Rib Eye
Rib Eye — Scheiben KB
Rib Eye 1kg AB
Rib Eye — Scheiben 250 g AB
Rib Eye — Scheiben 300 g AB

Rib Eye Skin
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1St =18-2,25 kg
1St =18-2,25 kg
1St =18-2,25 kg
1St =18-2,25 kg
15t = 2-3kg

1 Scheibe = 200 g+
min. Best. 2 kg

1St = ccalkg
45t.(2x250 g
45t.(2x300¢)

45t.3200g

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

Skin

*e 20 2 2200



711685

711693

711952

711993

711992

711826

711852

715403

715508

715509

711951

711989

711956

Erlauterungen:

GURMET

)

Qi
@) [

@) [
@) [

STEAKFLEISCH

Rib Eye (hohes Roastbeef)

Rib Eye - Scheiben KB

Rib Eye (hohes Roastbeef)

Rib Eye Wagyu

Rib Eye Wagyu

Striploin (Roastbeef)

Striploin — Scheiben KB

Striploin 1 kg AB

Striploin 250 g AB

Striploin 300 g AB

Striploin (Roastbeef)

Striploin Wagyu

Shortloin T-bone

n
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1St.=2-3kg
1Scheibe = 200 g+
min. Best. 2 kg
1St.=4-6kg
1St.=4-6kg
1St.=1-3kg
1St.=4-6kg
1Scheibe = 200 g+
min. Best. 2 kg
1St = ca. Tkg

45t (2x250g)

4St.(2x300 g)

1St.=5-6kg
1St. = ccad kg
1St. = cca9kg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

® 0% 222 2 2222 2 2

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und

Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Rump steak

Top Side

Picanha

Eye Round

Knuckle

Silverside

" Ball Tip

Rumpsteak (Bliitenspitze) ist ein beliebtes Stiick, das sich oben auf der Rinderkeule befindet. Es hat eine
festere, aber feine Faserstruktur. Denn dieser Muskel wurde mehr beeinsprucht hat das Fleisch einen

ausgepragteren Geschmack.

Picanha (Spitze der Bliitenspitze) ist die Oberseite der Blutenspitze, die mit ihrer Fettschicht spezifisch ist.
Die dem Steak einen perfekten Geschmack verleiht.

Eye Round (Roller) — wir bieten einen rollenformigen Schnitt in beiden Kuchenausfuhrungen (sudlicher Herkunft

an Amerika), also mit hoheren Fettabdeckung (Herkunft Australien).

262190

711816

71821

715401

715501

715502

715503

71Mme2

711960

711842

71803

711790

®

@) [emEn

@ Rumpsteak (Bliitenspitze) - Scheiben 200 g
@ Rumpsteak (Blitenspitze) - Scheiben 250 g
@ Rumpsteak (Blitenspitze) - Scheiben 300 g
@

Rumpsteak (Blitenspitze) 1Kt. = ca. 20 kg

I (5

Rumpsteak (Blutenspitze) 1St = ca. 2-3 kg

Rumpsteak (Blitenspitze)
- Scheiben KB

1 Scheibe = 200 g+,
min. Best. 2 kg

Rumpsteak (Bliitenspitze) 1 kg 1St = ca. Tkg
45t.(2x200¢)
45t.(2x250g)

4St.(2x300 g)

‘o' ‘O' ‘o' ‘O' 'O' ‘O' ‘o' ‘O'

| e el e

Rumpsteak (Blitenspitze) Skin 45t.a200¢
Rumpsteak (Blitenspitze) % m 1St. = ca. 3kg
Picanha (Spitze der Bliitenspitze) 3 é 1St =1,5-2kg
Eye Round (Roller) - @ 1St.=15-2kg

Eye Round (Roller) e 15t =15-2kg

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE

Karton

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
Skin
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

® 22 % 22 222 2 2 %



Ball tip (die Kugelspitze) ist der obere Teil der Hinterkeule oder der Nuss. Dieses Fleisch stammt von nur aus den
USA und dank Maisfutterung schon marmoriert und suf3.

Knuckle (Nuss) ist sprode, regelmallig marmoriert und hat eine feine Faserige Struktur. Es besteht aus drei
Muskelteilen, die durch Bander miteinander verbunden sind.

Silverside (unteres Schal) ist der am starksten beanspruchte Teil der Hinterkeule. Er hat eine grobere

Muskelfaser, Fleisch ist mager und leicht marmoriert.

Topside (obere Schal) ist ein mageres Stuck von der Innenseite der Hinterkeule. Das Fleisch ist zart mit feine

Muskelfaser.

STEAKFLEISCH

711950

711938

715517

715518

715519

71Mme9

711818

71830

71829

711936

Erlauterungen:

Ball Tip (Kugelspitze) — Scheiben KB

GURMET| Ball Tip (Kugelspitze) - Scheiben 200 g
GURMET| Ball Tip (Kugelspitze) — Scheiben 250 g
Ball Tip (Kugelspitze) — Scheiben 300 g

Top Side (oberer Schal) - Scheiben KB

Ball Tip (Kugelspitze)

Ball Tip (Kugelspitze) Skin

Knuckle (Nuss)

Silverside (unteree Schal)

Top Side (oberer Schal)

'o' ‘O' 'o' ‘O'

AIF IR IR

Sk
%
[
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=
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1St =1-15kg

1 Scheibe = 200 g+,

min. Best. 2 kg
45t.(2x200¢
45t.(2x250¢g)

45t (2x300g)

45t.6200¢g
1St.=4-5kg
1St = ccadkg
15t. = 5-6 kg

1 Scheibe = 200 g+,

min. Best. 2 kg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
Skin
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

* 2222222 2 2

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und

Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

STEAKFLEISCH
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Chuck Roll Flap Meat

Flank Steak

Brisket

Chuck Tender

Too Blad \ Short Ribs
op Blade

Bolar Blade

Flap und Flank (Nabel und Leiste) ist ein flacher, regelmaliger Einschnitt aus dem Nabelbereich. Es bietet sehr
saftig Fleisch mit starkem Geschmack und Aroma, perfekt zum Grillen und dann in dinne Scheiben geschnitten.

Short Ribs (Rippen) mit Knochen, der aus der Brustregion zwischen der 3. und 5. Rippe herausschneidet, wo er
am massivsten ist. Ideal zum langsamen Backen und Kochen.

Chuck Tender (Falsche Lende) ist ein Teil der Schulter mit einem geringen Anteil an Bandern und Fett. Passend
fir Kochen und Schmoren, dank der langlichen Form ist es leicht zu portionieren.

Bolar Blade (Schulter) - Insbesondere teilweise als hohe oder grolie Schulter bezeichnet. Das Fleisch ist mit Fett
bedeckt. Die ausgereifte Bolar Blade kann auch fur die Steakzubereitung verwendet werden.

Top Blade (Schulter) ist ein Muskel, der durch Peeling vom Schulterblatt gewonnen wird. Bei der Anpassung ist
es ratsam, die Membrane zu entfernen, die durch die Mitte des Muskels verlauft. Das Fleisch ist zart und saftig
ideal fur die Steakzubereitung. Dank der regelmalligen langlichen Form lasst es sich leicht portionieren.

Flat Iron Steak (Schulter) wird zubereitet, indem die mittlere Membrane entfernt werden ist schon filetiert.

Brisket (Bruststlick) ist ein durchwachsen und sehr schmackhaftes Fleisch. Ideal zum Kochen im Ganzen,
Backen, Zubereitung in der Raucherkammer und Steakzubereitung.

Chuck Roll (Hals), auch Hals mit Unterschulter genannt, befindet sich im Bereich zwischen dem Rinderhals
und hohem Roastbeef. Es ist ideal mit Fett bedeckt, es eignet sich besonders gut zum Backen und Schmoren.
Dank seiner optimalen Fettigkeit ist es auch im gemahlenen Zustand sehr beliebt fur die Zubereitung von
Burgern.

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



71815

1824

71780

778

711016

774

711920

711921

71814

711970

711831

Erlauterungen:

Flap Meat (Nabel)

Flank Steak (Weichengegend)
Flank Steak (Weichengegend)
Short Ribs (Rippen)

Chuck Tender (falsches Lende)
Bolar Blade (grofe Schulter)

Top Blade (geschalte Schulter)
Flat Iron Steak (geschalte Schulter) KB
Brisket (Bruststiick)

Brisket (Bruststiick)

Chuck Roll (Nacken)

=
Qi%::
A —
a
&=
&=
S
L=
I
-w —

1St. = ca. 0,5-1kg
1St. = ca. 0,5-1kg
2St.=1,8-2kg
1St =ca. 2kg
1St. = ca.1,5-2 kg
1St. = ca. 3kg
1St.=ca. 2,5kg
2xca.800g
1St.=ca.3-5kg
1St.=ca.3-5kg

1St. = ca. Skg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

®e 202002222

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und

Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

STEAKFLEISCH
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Ka|bﬂeisc.h ist Fleisch von Tieren diejijr;ger als acht Monate sind..Fleisch von Tieren, die alter als acht - i
‘Monate §ind; wird bereits als Jungrind bezeichnet. Die Grundeinteilupg des Kalbfleisches orientiert sich an
~der Art der Rindermast, namlich Milchvieh (sog. Milk Fed, standig mit Milch erganzt) und mit Mischfutter
- erganzt (sog. Grain Fed, Rosé). Typisch fiir Fleisch von mit Milch ernahrten Kalbern ist seine helle Farbe
.. undseine Saftigkeit. Bei Fleisch von Tieren, die mit dem Mischfutter gefuttert wurden, ist die Farbe des o
Fleisches dunkler und 3hnelt Rindfleisch. .

Kalbflaiseh hat eine sehit FHie K'ori:s_is_tenz und Geschmack, fettarm. Dies ist Diatfleisch und leicht
verdaulich. Aus diesem Grund ist es nicht nur fir Babynahrung zu _empfehlen.
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Kalbskamm
Rib-Eye Filet

Kalbsfilet

gehort zur Kategorie das hintere Kalbfleisch. Es befindet sich unterhalb des unteren Roastbeefs und wird beim
Teilen abgeschnitten. Das dickere hintere Ende des Filets wird Daumen genannt, das schmale vordere Ende als
Spitze. Kalbsfiletmuskel ist sehr zart. Es ist ein hochwertiges Produkt, das sowohl fir die Steakzubereitung als
auch fur das Backen geeignet ist. Wir bieten es an mit sogenannten ketten, fettdinnen Fleischstreifen in der
Seite des Roastbeefs an, der das Roastbeef vom Ricken halt.

Kalbsbraten

befindet sich auf der Ruckseite des Kalbes, in seinem Rucken (entspricht der Position von Rindfleisch). Es ist ein
magerer und sehr feiner Muskel mit einer Fettbedeckung von bis zu 3 mm. Die empfohlene Zubereitung ist, das
ganze Stuck im Ganzen zu backen, es kann aber auch gegrillt werden.

Rib-Eye vom Kalb

es folgt einerseits dem Teil des Halses und andererseits dem unteren Lendenstuck. Es ist also ein Muskel auf der
Vorderseite des Ruckens des Tieres. Das hohe Roastbeef besteht aus grof3eren Muskeln, die zum Nacken hin
starker mit Fett durchzogen sind, zum niedrigen Roastbeef hin ist es magerer. Dies ist ein Teil, das sich fir die
Steakzubereitung eignet, aber auch fur die klassische Zubereitung, das Backen, Kochen oder Schmoren.

Kalbskamm

ist ein Muskel, der sich in der Mitte des Wadenruckens befindet. Es ist ein magerer und sehr feiner Muskel mit
einer Fettbedeckung von bis zu 3 mm. In diesem Fall handelt es sich um einen Kamm mit Rippen (mit vier bis
sechs Rippen), die an den Enden gereinigt werden (sog. Frenched Rack). Die empfohlene Zubereitung besteht
darin, das ganze Stuck als Ganzes zu backen und nach dem Schneiden als Kotelett zu servieren. So lasst es sich
grillen.

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



KALBSFLEISCH

712033
712034
712035

262240

712065
712066

262245
712075
712050

Erlauterungen:

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des

Kalbs Filet
Kalbs Filet

Kalbs Filet
Kalbs Filet

einzeln zu 3 Stiick vakuumiert verpackt

Kalbsriicken OK
Kalbsriicken — Scheiben 150 g + KB
Kalbsriicken OK
Rib-Eye vom Kalb (hoher Roastbeef)
Kalbskamm

GURMET

1St = <lkg
1St =1-119 kg
1St =12 kg+
1St.=3,6-4,2kg
1St.=25-3,5kg
min. Best. 2 kg
1St.=3-4kg
1St =ca. 1,3-2kg
1St.=2-25kg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

KALBSFLEISCH
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Rolle

. Der untere Schal
Spinne

Ossobuco

Nuss

Kalbskeule

gilt neben Roastbeef als der wertvollste Teil des Kalbfleisches. Es ist in Nuss unterteilt (Unterarm), oberer und
unterer Schal, Rolle und Spitze. Aufgrund des geringen Fettgehalts Uber sehr magere und beliebte Scheiben zum
normalen Kochen.

Kalbsspinne
ist das Hinter Fleisch der Beckenhchle vom Tier. Es zeichnet sich durch seine feine Oberflachenmarmorierung
aus, das einem Spinnennetz ahnelt. Man kann es nur schlagartig anbraten, eignet sich aber besonders gut zum

Grillen.

Ossobuco vom Kalb
ist eine Scheibe mit Knochenmark, das aus den vorderer und hinterer Bein gewonnen wird. Enthalt hohen Inhalt
Kollagen und bleibt dadurch nach der Warmebehandlung sehr saftig. Es ist ideal zum Kochen und Schmoren.

KALBSFLEISCH

712077 Kalbshiiftsteak (Keule, Spitze) 1St.=15-25kg luftdicht verpackt
262235 Kalbshiiftsteak (Keule, Spitze) TKt. = ca. 14 kg (6 ks) luftdicht verpackt
712023 Kalbskeule (Rolle) 1St. = ca. 1-1,5kg luftdicht verpackt
712012 Kalbskeule (Nuss) 1St. = ca. 3kg luftdicht verpackt
712006 Kalbs Schnitzel 100 g + KB min. Best. 2,5 kg luftdicht verpackt
712007 Kalbs Schnitzel geklopft 100-180 g KB min. Best. 2,5 kg luftdicht verpackt
712055 Kalbskeule (unteres Schal) 1St. = ca. 3kg luftdicht verpackt
712005 Kalbfleisch fiir Gulasch 1St. = ca. 3 kg luftdicht verpackt

vom unteren Schal, Wiirfel 3 x 3 cm

1St.=ca. 200 g

712018 Kalbsspinne y———

luftdicht verpackt

Ossobuco vom Kalb _ .
262246 710 Scheiben 1St.=1,3-1,8kg luftdicht verpackt

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmospha're; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB ~ Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET ~ einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Runde Schulter

Kalb runde Schulter

es hat eine ahnliche Form wie Lendensteak und wird daher manchmal als falsches Lendensteak bezeichnet. Es ist
einer der Muskeln des Vorderviertels mit einem relativ geringen Gehalt an Bandern und Fett. Empfohlen
Zubereitung ist Kochen und Schmoren.

Kalbs Milchfleisch

ist eine grof3e weil3e Druse, die bei jungeren Tieren (Kalber und Jungvieh) im Nackenbereich vorkommt.

Im rohen Zustand hat es das Aussehen von Fettgewebe oder Lymphknoten. Das Milchfleisch enthalt eine grof3e
Menge Fett und wird daher am haufigsten durch Frittieren verarbeitet. Dies ist eine begehrte Delikatesse hoher
Preisniveaus.

Kalbs Nacken

ist ein Muskel, der sich aus kleineren Muskeln mit genugend Bindegewebe und Fettgewebe dazwischen
zusammensetzt. Ausgewogenes Verhaltnis Fett, Bander und Muskeln bieten ein breites Einsatzspektrum. Es
eignet sich hervorragend besonders zum Kochen, Dinsten und Backen, oder Hackfleisch und Fleischprodukte,
einschlief3lich Hamburger.

Kalbsbackchen

stellen die Kaumuskeln des Tieres dar. Durch den hohen Kollagengehalt ist das Fleisch sehr saftig. Die
empfohlene Zubereitung ist Schmoren (auf Rotwein, Wurzelgemuse ) bei niedriger Temperatur und langere Zeit

(85 °C, ca. 12 Stunden).

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



KALBSFLEISCH

Kalbsrippen

712002 vl A=l 1St. = ca. 0,7kg luftdicht verpackt
262243 Mark Knochen vom Kalb 1St = ca. 15kg Karton
712031 Kalbsleber 1St. = ca.3-5kg luftdicht verpackt
Runde Kalbsschulter, falsches Filet .
712071 =2 Sulls i i Pacliomg ca. 1-1,5kg luftdicht verpackt
712045 Milchfleisch vom Kalb 1St = ca. Tkg luftdicht verpackt
712022 Kalbs Nacken OK 1St.=3,5-4,5kg luftdicht verpackt
262231 Kalbs Wangen 1 St.(g ia1 |<6g37 kg luftdicht verpackt
262247 Wadengelenke 1Kt. = ca. kg Karton
lose verpackt
262249 Kalbs Knochen 1Kt. = ca. 1 kg Karton

Erlauterungen:

lose verpackt

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Lamm ist Fleisch vonjungen “Schafen die zwischen 6 und 12 Monaten geschlachtet wurden. Fleisch von

Stiicken, die alter alg ein Jahr sind, wird bereits als Hammel bezeichnet. Weil Limmer mit Muttermilch
gefuttert werden Von den Weiden, auf denen sie aufgezogen werden ko‘ﬁwmt spater eine sehr

naturbelassene und qualitativ hochwertige Fleischsorte-zum Vorscheln Lamm enthalt einen germgen A

—

Fettanteil und ist reich an Eiwei8 und Mineralstoffen. Aufgrund von Vorurteilen uber den Flelschgeruch
wird es in der tschechischen Kuche oft vernach|a55|gt Diese Elgenschaﬂ: betnFFtJedoch*ha.uptsachM -

Hammel, also altere Stiicke (Schafe). Lamm riecht angenehm und fir seine Zubereitung empfiehlt es sich,

Krauter wie Thymian, Rosmarin, Knoblauch usw. zu verwenden.

NEUSEELAND
IRLAND
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Filet

Kamm

Keule

___________

Schulter

Lammfilet
Wie alle Filet-Sorten hat das Lamm eine sehr feine Konsistenz. Es ist sehr lecker und ideal zum Grillen oder

Backen.

Lamm Kamm (Frenched Rack)

ist ein Fleischteil von sehr regelmalliger Form aus dem mittleren Teil des Rickens (ahnlich z. B. Kalbs braten).
Dies ist ein sehr magerer und saftiger Teil. In diesem Fall sprechen wir von einem Teil des Ruckens zwischen
6-13 Wirbeln, normalerweise auf einen Abschnitt mit sechs gereinigten Rippen eingestellt. Wir empfehlen
Warmebehandlung durch Backen im Ganzen und erst dann Portionieren der einzelnen Koteletts.

Lamm Kamm (Saratoga Rack)

ist ein Teil des Halses von unregelmaliger Form mit finf gereinigten Rippen, der sich an den Rucken anschlief3t.
Muskel es ist mit Fett bedeckt, was sich positiv auf den Geschmack des Fleisches auswirkt. Neben dem Backen
empfehlen wir auch das Kochen Grill. Wir bieten die Moglichkeit einer geschnittenen Version an. Aufgrund der
unregelmaligen Form dieses Loses ist es es ist notwendig, die unterschiedliche Grof3e der einzelnen Scheiben zu
berticksichtigen.

Lammkeule
ist Teil der Lammhinterviertel. Es ist ein relativ schlanker Muskel mit vielen Moglichkeiten, der Warmebehandlung
(meistens Backen und Grillen). Dies ist eines der gefragtesten Teile Lamm Uberhaupt.

Lamm Haxe

ist ein Teil der vorderen und hinteren Haxe (ahnlich zum Beispiel Rinderhechse). Wir bieten exklusiv an hinteres
Haxe, die muskuloser ist. Die Haxe ist saftig und voller Kollagen, der wirkt nach dem Backen glinstig auf den
Fleischgeschmack aus. Die empfohlene Zubereitung ist Backen oder Confit.

Lammschulter

ist der saftige Teil des Vorderfleisches. Nach dem Entbeinen der Schulter hat das Stiick selbst eine unregelmallige
Form und daher wird es in ein Netz ,eingepackt®. Die so vorbereitete Schulter kann so selbst verwendet werden
Zubereitung (Gesamtbacken), andere Moglichkeiten sind Saucenwiirfel, Souvlaki, Mahlen oder Schulter aus dem
Netz nehmen, abschmecken, wieder in das elastische Netz zurlcklegen und das Ganze langsam kochen.

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



LAMMFLEISCH

264037

719302

719303

719301

264040

719304

264012

264030

719300

264045

264046

264032

264050

Lamm Filet
in 2 Stlick vakuumiert verpackt

Lamm Kamm (Saratoga Rack)
2 Stlick im Vakuum

Lamm Kamm (Saratoga Rack) — Scheiben

15-18 Scheiben
Lamm Kamm (Frenched Rack)
in 2 Stlck vakuumiert verpackt

Lamm Kamm (Frenched Rack)
in 2 Stlick vakuumiert verpackt

Lammkeule OK

einzeln verpackt

Lammkeule MK

einzeln verpackt

Lammkeule OK

einzeln verpackt

Lamm Haxe
einzeln verpackt

Lamm Haxe
in 2 Stlick vakuumiert verpackt

Lamm Haxe
in 2 Stlck vakuumiert verpackt

Lammschulter OK
einzeln verpackt

Lamm ganz

ohne Kopf und Eingeweide

a 1St.=ca. 100 g
1Kt. = ccalkg
' . 1St.=500-700 ¢
1Kt. =55t ca. 6,5kg

" 1St. = ca. 2kg

‘ ' 1St. = 450-500 ¢g
1Kt. = 5 Pack. ca. Skg

a 15t.=450-650 ¢
1Kt. = 2 Pack. 2-2,5kg

@  st-15-2k

a 1St.=2-25kg
1Kt.=2-3St. ca. 5-6 kg

a 1St. = ccal,5-2kg
1Kt =2-3 St ca. 3-6kg

‘ ' 1St. =350-600 g
1Kt. = 8 St. ca. 4,5kg

a 15t.=350-550¢

1Ke. = 11kg
@ 153505508
1Kt. = 3 kg

a 1St. = ca. Tkg
TKt. =3 St.ca. 3,5kg

& 15t = ca. 16 kg

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
Tablett OA

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

HAMMELFLEISCH

264005

Erlauterungen:

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des

Hammel Keule OK

einzeln verpackt

a 1St.=ca. 1,7-25kg
1K = kg

luftdicht verpackt

Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

LAMMFLEISCH
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Plicken

Sehenkel

Kaninchenfleisch
Seine Zusammensetzung gehort zu einer der wertvollsten Fleischsorten. Es zeichnet sich durch einen hohen

Nahrwert, Proteingehalt und einen sehr niedrigen Fett- und Cholesteringehalt aus. Die Farbe des Fleisches ist
weild bis rosa, mit sehr feinen Fasern. Mit all seinen Eigenschaften ist es die Basis einer gesunden Ernahrung und

auch fur Kinder sehr gut geeignet.

KANINCHENFLEISCH

285617 Kaninchen-Riicken-Filet KZ 10 x1kg Tablett
285612 R e o B 20x500¢ luftdich verpack:
i st e
718801 Kaninchen ganz mit Kopf, Ausgenomen 5xca.13 kg Beutel SA

Erlauterungen:
SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlicks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des

Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken

oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Das Angebot an Hackfleisch und Frischfleischspezialitaten umfasst eine Proc
Hackfleisch, Tatar und Burgern Uber mariniertes Fleisch bis hin zu frischen W
Produkte sind eine grofartige Wahl fur Koche, die eine einfache und schnelle Zuberei'tur;‘g in de
Kiche sowie Stabilitat in Qualitat und Geschmack schatzen. Frische Fleischspezialitaten werden
nicht warmebehandelt, daher ist es selbstverstandlich, nur hochwertige Rohstoffe zu verwenden
und bei deren Herstellung hochste hygienische Standards einzuhalten.

— VD

GURMET

— SINCE 2003 —
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Gehacktes Schweinefleisch, Rindfleisch oder eine Mischung
Alle Produktvarianten dieser Gruppe entstehen nur aus diesen aus hochwertigsten Rohstoffen durch die ehrliche
Arbeit der Metzger in unseren Gurmet-Manufakturen. Jede Art Hackfleisch variiert sowohl im Fettgehalt als
auch im spezifischen Geschmack. Schweine Hackfleisch ist fetter, aber gleichzeitig billigste Moglichkeit, zum
Beispiel Hackfleisch, Cevapcici oder frische Wiirste zuzubereiten. Rinder Hackfleisch ist meist mager und
kann je nach verwendeter Muskelart zur Zubereitung von Burgern verwendet werden, oder Fleischmischungen
flr Spaghetti. Das beliebteste Rindfleisch wird zur Zubereitung von Tatar verwendet Steak. Dank seines
ausgewogenen Fettgehalts und seines einzigartigen Geschmacks ist die gemahlene Mischung ein grollartiger

Rohstoff fir die Zubereitung Frikadellen, Frikadellen oder Hackbraten.

HACKFLEISCH - GEKUHLT

714155

714402

714135

714133

714132

714025

714131

714106

714110

714124

714120

714123

714121

4137

Rindfleisch Tartar sanft gemahlener AB

2 x gehackter Tartar von magerem Rindfleisch Fleisch
Rindfleisch Tartar gewlirzt
Fleisch auf Burger von Chuck Roll (Unterschulter) KB
Maglichkeit der Wahl der Korngrofe 2, 3, 4, 6, 8,13 mm ‘ '

Gehackter Rindfleischhals KB
Maglichkeit der Wahl der Korngrof3e 2, 3, 4, 6, 8,13 mm

Gehackte Rindfleisch mager KB
Moglichkeit der Wahl der Korngrof3e 2, 3, 4, 6, 8,13 mm
Hackfleisch 70/30. KB
Maglichkeit der Wahl der Korngrofe 2, 3, 4, 6, 8,13 mm
Hackfleisch fett KB
Maglichkeit der Wahl der KorngrofRe 2, 3, 4, 6, 8,13 mm

Hackhackmischung
Schweinefleisch und Rindfleisch mischen — 20% Fett

Hackhackmischung KB
Schweinefleisch und Rindfleisch mischen - 20% Fett,
Maglichkeit der Wahl der Korngrofe 2, 3, 4, 6, 8,13 mm

Gehackte Schweinekeule AB
Korngrof3e 2 mm
Gehackte Schweineschulter AB
Korngrof3e 2 mm
Grob gemahlene Schweineschschulter AB
Korngrofe 8 mm
Schweinehackfleisch KB
Maglichkeit der Wahl der Korngrofe 2, 3, 4, 6, 8,13 mm

Kalbfleisch gehackter AB

KorngrofBe 4 mm

St.=500¢g

8x250¢g

m

n. Best. 3kg

m

in. Best. 3kg

m

in. Best. 3kg

m

n. Best. 3 kg

3

in. Best. 3 kg

St.=3kg

min. Best. 3 kg

St. = ca. 3 kg
St. = ca. 3kg
St. = ca. 3 kg
min. Best. 3 kg

1St = ca. 3kg

Dose SA
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

Tablett OA

luftdicht verpackt

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

HACKFLEISCH - EINGEFROREN

286050

286053

Erlauterungen:

Hackfleisch und Rindfleisch
Im Darm gefihlt

Hackfleisch und Rindfleisch
Im Darm gefihlt

12x500 g

3x2kg

Folie

Folie

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Fleisch fur Burger
es sollte saftig, weich und gleichzeitig nicht krimelig sein. Hamburger werden haufig aus Rindfleisch zubereitet,
einer Mischung aus Rind- und Schweinefleisch, aber auch nur aus Schweinefleisch. Die grof3te Rolle bei der
Zubereitung eines guten Hamburgers spielt das Fett als Trager von Geschmack und Saftigkeit.

Rindfleisch ist magerer und Schweinefleisch fugt eine sehr gute Saftigkeit hinzu. In unseren Gurmet-Fabriken

bereiten wir frisches Fleisch fir Burger aus Tschechien Rohstoffe sowie die begehrte irische Chuck Roll. Es darf
auf der Speisekarte nicht fehlen noch gefrorene Burger, die einzeln gefroren sind und danach leicht verarbeiten

werden konnen erforderliche Anzahl von Portionen.

s s eien tollon Burgeh

o MACHEN SIE VOR DER ZUBEREITUNG EIN LOCH IN DIE MITTE DES

BURGERS MIT DEM DAUMEN, DAS FLEISCH WIRD SICH NICHT

AUFBLAHEN.
o BEIM BACKEN BEWEGEN SIE NICHT MIT DEM BURGER UM DEN SAFT

NICHT ZU VERLIEREN: FALLS SIE EINEN GROSSEREN BURGER MOCHTEN.
e MACHEN SIE DIES SOFORT UNMITTELBAR NACH DEM EINLEGEN AUF DEN

GRILL ODER PFANNE.

FLEISCH AUF HAMBURGER - GEKUHLT

714134

714136

714138

714125

714139

4141

714142

714461

Burger von Chuck Roll (unter Schulter) AB ‘ '
KorngrofBe 8 mm, & 12 cm
Burger von Chuck Roll (unter Schulter) AB ‘ '
Korngrof3e 8 mm, 12 cm
Burger von Chuck Roll (unter Schulter) AB
Korngrof3e 2, 3,4, 6, 8,13 mm
Port. durch. 10 cm - 100, 150g + 12 cm - 150g, 180g, 200g
Rindfleischburger aus magerem Fleisch KB
wahlbare Kornung (2, 3, 4, 6, 8,13 mm),
Portionen 10 cm = 100,150 gund e 12 cm =150 g, 180 g, 200 g
Rindfleischburger AB
Kornung 6 mm, 0 12 cm
Rindfleisch Mischung fiir Burger AB
Gewlrzmischung fir Burger (Salz, Pfeffer), Kornung 6 mm

Rindfleischburger KB
Maglichkeit zur Auswahl der Kornung 2, 3, 4, 6, 8,13 mm
Portion o 10 cm = 100-150 g und Portion & 12 cm = 150 g, 180 g, 200 g
Schweinefleischburger AB
Kornung 4 mm, o 12 cm
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1Kt. = ca. 3kg
20xca. 150 g

1Kt. = ca. 3kg
15Sxca.200g

min. Best. 3 kg

min. Best. 3 kg

20xca. 150 g
1Kt. = ca. 3kg

1Kt. = ca. 3kg
min. Best. 3 kg

20xca. 150 g
1Kt. = ca. 3kg

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA



HAMBURGERFLEISCH - GEFROREN

286048

286049

286018

262307

262306

266082
266080
285802
285801

Erlauterungen:

Rindfleischburger ¢ 10 cm

Kérnung 6 mm GURMET
Rindfleischburger 6 12 cm
Kornung 6 mm EURMET
Rindfleischburger 6 12 cm
Kornung 6 mm GURMET
Rindfleischburger Black Angus 2 12 cm ‘ '

Kornung 3 mm, Premium-Burger aus der Zucht Aberdeen Black

Rindfleischburger Black Angus ¢ 11 cm ‘ '

Kornung 3 mm, Premium-Burger aus der Zucht Aberdeen Black
Rindfleischburger - vorgebacken ¢ 10 cm

Hamburger und Brotchen — Kombipackung 610 cm

Hirschburger 6 12 cm FE:I;HSI:I
Wildschwein-Hamburger ¢ 12 cm FE?HSKI

50x100 g
34x150 g
30x180 g
20x200¢g

24x150 g

36xca.55¢g
24x55g

30x180g

30x180¢g

lose

lose

lose

Schachtel

Schachtel

lose

lose

Tablett OA
Tablett OA

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Mit Geschmack gemachte Fleischspezialitaten der Marke Gurmet werden nur aus den hochwertigsten
Zutaten hergestellt ehrliche Arbeit der Metzger in unseren Werken. Ob frische Wurst, mariniertes Fleisch,
Fertigmischung fur Hackbraten oder Leberknodel, die Basis ist immer ein grof3tmoglicher Inhalt frisches
Fleisch und hochwertige Zutaten nach traditionellen Originalrezepten. Es darf nicht im Sortiment sein Es gibt
auch gefrorene Fleischspezialitaten, die schockgefroren sind und so maximieren bewahrt die Qualitat und den

Geschmack jedes Produkts.

HACKFLEISCH - GEKUHLT

714501

714551

714553

714176

710987

710986

710982

721000

716105

716120

716132

716131

MaZel - Hackfleisch und Gemise AB
aromatisierte Mischung aus Rind und Schwein

und Gemise (30 %)
éevapéiéi MaZel - Fleisch und Gemiise AB
Originalrezeptur, ansprechende Optik, universell einsetzbar
Burger MaZel - Fleisch und Gemiise AB
Originalrezeptur, attraktives Aussehen, perfekt gewdirzt
Traditionelle Hackbratenmischung KB

aromatisierte Hackbratenmischung nach traditionellem Rezept

Schweinebraten ohne Knochen — marinierte Scheiben KB
Scheibe 80 g+, beliebige Marinade

Schweinenacken ohne Knochen — marinierte Scheiben KB

Scheibe 120 g+, beliebige Marinade
Schweinenacken mit Knochen — marinierte Scheiben KB
Scheibe 150 g+, beliebige Marinade
Weinwurst Schachtel AB
nach Originalrezeptur, 10 % Veltlingrin

Wiirzige Grillwurst ZAK
88 % Fleisch, Frischwurst gefiillt in Hammel-Naturdarm,
lose im Tray oder die Moglichkeit, Wirstchen a 35 g zu bestelle
Feine Grillwurst ZAK
88 % Fleisch, Frischwurst gefiillt in Hammel-Naturdarm,
lose im Tray oder die Moglichkeit, Wiirstchen & 35 g zu bestellen

Grillwurst OBJ
90% Fleisch, Frischwurst gefillt in Naturdarm vom Schwein

Bayerische Bratwurst OBJ
87,5 % Fleisch, Frischwurst geflllt in Naturdarm vom Schwein

min. Best. 3 kg

15t.=500 g

3x150¢

3
5

in. Best. 3kg

3
5

in. Best. 3 kg

=

m

. Best. 3kg

=5

m

. Best. 3kg

S

m

. Best. 3kg

=5

m

. Best. 3kg

=

m

. Best. 3kg

40xca. 7Sg
min. Best. 3 kg

40xca. /Sg
min. Best. 3 kg

Tablett OA

Tablett OA
Tablett OA
luftdicht verpackt
Tablett OA
Tablett OA
Tablett OA

Tablett

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

Tablett OA

HACKFLEISCH - EINGEFROREN

286058

286010

230504

Erlauterungen:

Leber Einlage

hochwertiger Leber Einlage nach Originalrezept, |GURMET

geeignet flir Knodel und Leberreis

Cevapciéi 120 St. GURMET

87 % Fleisch, vom Schwein und Rind

Schweineroulade
handgerollte Schweinekeulenroulade
gefullt mit saftigem Hackfleisch,
gebratene Zwiebeln und Paprika

NOWACO

16x250 g

1x4,2kg,aca.35g

10x750¢

Folie

lose

Alu Beutel

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Geflugelfleisch ist bei Verbrauchern sehr beliebt. Es wird das ganze Jahr tber
konsumiert vor allem Hahnchen. Die Ente wird auch das ganze Jahr uber mit
grofBeren Verkaufen verkauft hauptsachlich im Herbst, Weihnachten und
Ostern. Putenfleisch trotz seiner Qualitat kommt in unserer Ernahrung weniger
vor als in den Nachbarlandern. Grof3eres Interesse ist um Weihnachten herum.
Gans ist traditionell ein saisonaler Gegenstand, der mit dem Heiligen Martin

in Verbindung gebracht wird. Fur den Rest des Jahres ist das Interesse daran
weniger und entspricht der Marktverfigbarkeit.
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Bhust Viertel

Huhn

ist das beliebteste fur seine ernahrungsphysiologischen Eigenschaften. Es ist mager, fettarm. Es ist einfach
bekommlicher und die Zubereitungszeit ist im Vergleich zu rotem Fleisch deutlich kirzer. Hahnchenbrust ist am
beliebtesten und kann auf verschiedene Arten zubereitet werden.

HAHNCHEN FLEISCH

251501 Luftdicht verpackt 1Kt =15kg lose
250100 Hahnchenbrustfilets 1Kt = Skg Tablett OA
251502 Hahnchenbrustfilets TKt. = 2kg luftdicht verpackt
252501 Hahnchenbrustfilets 160-180 g TKt. = 2kg luftdicht verpackt
252504 Hahnchenbrustfilets 160-250 g E2 OBJ 1Kt =15kg lose
250005 Hahnchen Supreme 220-260 g laut Angebot Tablett OA
250101 Hahnchenbrustfilets 130-200 g 4xTkg luftdicht verpackt
21022 IQF natiirliche Hahnchenbrustfilets 1Kt. =10 kg Beutel
211020 Natiirliche Hahnchenbrust 6x2kg luftdicht verpackt
21025 Gesalzene Hahnchenbrustfilets 6x2kg Beutel
251503 Hahnchenschenkel Fleisch Schnitzel TKt. = 2kg luftdicht verpackt
2n21* Hahnchenschenkel 180-240 g 1Kt =10 kg IQF
211036 Hahnchenoberschenkel ohne Haut ca. 50 g 4x25kg Beutel
21243 Hahnchen untere Schenkel 10 xTkg Beutel
211M0 Hahnchen viertel kalibriert 270 g IQF 1Kt. =10 kg Karton
214 Hahnchen viertel kalibriert 290 g IQF 1Kt. =10 kg Karton
2m4 Hahnchenviertel hintere unkalibriert 1Kt. =10 kg lose
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HAHNCHEN FLEISCH

211185 Hahnchen Fliigel 100-150 g 3x2kg Karton
211190 Hahnchen Fliigel ohne Spitzen geteilt — geschnitten 2x25kg lose
210531 Hahnchenleber 18x500 g Tablett
211955 Hahnchenleber 24x500¢ Tablett
210501 Hahnchensuppenmischung 14x750 Beutel
210511 Hahnchenhlse 18x500 g Tablett
250153 Frisches Hahnchen 8x14kg Beutel
251001 Hahnchen AB 10xca. 19 kg lose
210" Kalibriertes Hahnchen laut Angebot Beutel

HAHNCHEN SPEZIALITATEN

200932 Frihlings Hihnchen gefiittert mit Mais Le Coquelet ‘ ‘ ' 1x450 g Tablett
200922 Hahnchen gefittert mit Mais ‘ ' 8x13kg Karton
200931 Supreme vom Hahnchen gefiittert mit Mais ‘ ' 1x5kg Karton

2170** Leichte Henne laut Angebot Beutel
217001 Halbierte schwere Henne 118z = e, 10 g Beutel
1St. = ca. 1,3 kg

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosph'are; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA — Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Bhust

Sehenkoel

Entenfleisch

kaufen wir bei namhaften Herstellern aus vier europaischen Landern — Frankreich, Ungarn, Bulgarien und
teilweise aus Polen. Im Sortiment bieten wir alle Ententeile und Innereien von Barbaria-Enten und Pekingenten
an. Diese beiden Typen unterscheiden sich hauptsachlich in der Hohe des Unterhautfettgewebes.

Gans

ist ein reiner Saisonartikel, der im Gegensatz zu anderen Gefligelsortimenten nicht ganzjahrig produziert wird.
Die Produktion von Gansen beginnt im Mai, aber die Ware erreicht die Kunden praktisch erst Ende September
und insbesondere in der Zeit von St. Martin. Im Rahmen des Bidfood-Vertriebs bieten wir hauptsachlich
Gansefleisch aus Ungarn und teilweise aus Polen an. Neben ganzen Gansen in Kalibern von 3 bis 5 kg kann der
Kunde auch kalibrierte Keulen und Briste oder Ganseleber bestellen.
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ENTENFLEISCH

Entenbrustfilet, Barbaria 1Kt. = Skg,

216060 mit Haut, OK 5300-400 ¢ Beutel
216061 Entenbrustfilet 230 g+ 1Kt = 6kg luftdicht verpackt
216051 Entenbrustfilet 300-400 g, Barbarie 1Kt. =5kg verschachtelt
216075 Hintere Entenviertel 350-450 g IQF 1Ke. = 6 kg IQF
200954 Entenschnitzel-Foie-Gras — Scheiben 1Kt = Tkg Alu Beutel
216097 Entenfettleber () 1St=ca700g Beutel
2160 Ente ohne Innereien laut Angebot Beutel

GANSEFLEISCH

218092 Gansebrust MK und Haut 14 x1050 g Beutel
218093 Gansebrust MK und Haut 14x100 g Beutel
218073 Ganseschenkel 18x700 g Beutel

verpackt zu 2 Stiick in einer Tite

2180** Gans mit Innereien kalibriert laut Angebot Beutel

Erlauterungen:

SA - Schu%zatmosph'are; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA — Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

ENTE UND GANS 65



Bhust

Putenfleisch
ist Fleisch in zwei Farben. Die Brustmuskeln sind leicht, fast wie Hahnchen. Das Fleisch von den Schenkeln ist
dunkelrot. Es ist sehr mager und sein Verbrauch in unserem Land ist im Vergleich zu den umliegenden Landern
relativ gering. Putenfleisch ist mager, fettarm und ahnelt aufgrund seiner Konsistenz Schweinefleisch

oder Kalbfleisch sehr lecker.

214018

213101

250034

250035

250020

250021

250022

250024

213025

213071

214020
213003

Erlauterungen:

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlicks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken

Putenoberschenkel MK und Haut AB

Putenunterschenkel OK und ohne Haut

Sehenkel

PUTENFLEISCH

Putenbrustfilet

verpackt in 7-8 Beuteln

Puten-Medaillons
Putenbrustfilet

Putenbrustfilet

Putenschenkelsteak

Putenkeulen AB

Puten-Medaillons AB

Putensteak

Puten Fleisch fiir Gulasch

Pute mit Innereien

oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

66  FLEISCHFUR DIE GASTRONOMIE

1Kt = 15kg

12 x ca. Tkg
1Kt = ca. 2,2 kg
1Kt. = ca. Skg
TKt. = ca. 2 kg
1Kt = ca. 2,5 kg
1Kt = ca. 800 g
1Kt.=ca. 800 g
6x2kg
12x1kg
2x25kg
4x38kg

luftdicht verpackt

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
Tablett OA
Tablett OA
Karton
Karton
lose

Beutel






Das Markenzeichen der Produkte der Marke Petron ist die Auswahl
hochwertiger Rohstoffe und Sorgfalt Verarbeitung und hohe
Verpackungsstandards. Streben danach, ein Qualitatsprodukt anzubieten Py
Es beginnt mit dem Kauf von ausschlieflich Wild lebende Tiere, der .
direkt in der Haut stattfindet bei bewahrten Jagdverbanden. Die gesamte

Fleischverarbeitung findet mit strengen Hygienevorschriften. Am Ende der

Produktionskette wird das Fleisch verpackt und entweder versandfertig als

Kihl Ware oder schockgefrostet. Es gibt keine Schaden an den Muskelfasern.

Alles Wildfleisch ist ein Naturprodukt, ein Bio-Produkt, mit einem Rausch
diatetisch, okologisch und bei jagdrechtlicher Bejagung auch ethisch
einwandfrei Wert. Es ist eines der naturlichsten Gerichte, das seit
Jahrhunderten konsumiert wird.

Petron-Wildfleisch ist das ganze Jahr Uber erhaltlich. Mit dem wachsenden
Trend des Grillens Es ist also nicht mehr nur eine saisonale Angelegenheit.

Cy, Wt
T vipgrove oo
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Schmoren, Backen, Ragout, Eintopf

‘ Schulter Schmoren, Backen, Ragout, Eintopf E 2 !:“
Keule Schmoren Backen als Ganzes, ' -
Scheiben fur Schnitzel oder Grill N =
Top-Schal / Nus Steak Steaks, Medallions k&(
unteres Schale Schmoren, Backen, Ragout .

Blumenspitze Steak

Rucken Backen ganz, Medaillons, Grill

" Lende / Filet Steaks, Grill
» Lendchen Minute Kiche
> | Hechse Gulasch
o
I-

kY, ,,w;;p,y
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Hirschfleisch

es hat eine feste und grobfaserige Struktur von dunkelroter bis schwarzbrauner Farbe. Eigenschaften
und die Farbe variiert mit dem Alter. Fleisch von alteren Tieren hat typischerweise einen aromatischeren

Wildgeruch. (Jagdzeitraum: 1. Juli = 31. Januar, Wild bis zum Alter von zwei Jahren darf ganzjahrig gejagt werden.)

HIRSCHFLEISCH

281024 Hirsch Filet ca. Tkg luftdicht verpackt =
281021 Hirsch Riicken OK gross ca. 1,8-3 kg luftdicht verpackt e
281029 Hirsch Riicken OK klein ca.0,7-18 kg luftdicht verpackt e
281027 Hirsch Keule OK ca. 2-4kg luftdicht verpackt e
Hirsch Keule OK
285240 7 T E——— 4%x300¢ Tablett e
281028 Hirsch Keule unterer Schal OK 2,5-3kg luftdicht verpackt e
281025 Hirsch Keule Nuss OK ca. 1,6-2 kg luftdicht verpackt e
281026 Hirsch Keule oberer Schal OK ca.2-25kg luftdicht verpackt e
281023 Hirsch Schulter OK ca.2-25kg luftdicht verpackt e
285113 Hirsch Fleisch fir Gulasch 2x25kg luftdicht verpackt =
Hirsch Fleisch fur Gulasch Exlusive .
28515 von Schulter, Keule und Ricken 2x2,5kg luftdicht verpackt e
285275 Hirsch Fleisch fiir Gulasch 4x500 g Tablett %
4 Hautpackungen
281022 Hirsch Nacken OK ca. 2 kg luftdicht verpackt e
285802 Hirschburger 012 cm 30x180 g Tablett OA b

gewiirzt, verpackt zu 2 Stlck

Erlauterungen:

SA - Schutzatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstiicks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ - Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB - Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellméglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET - einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Sticken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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Rehfleisch

zeichnet sich durch eine rotbraune Farbe, eine feine Muskelfaserstruktur und einen geringen Gehalt aus fett.
Zusammen mit Damhirschfleisch ist dies feinstes Wildfleisch. Auch bei alteren Stlicken bekommt man Fleisch
dies behalt seine Zerbrechlichkeit und ist nur im Geschmack ausgepragter. (Jagdsaison: 1. 5. - 31.12., Jagd bis
Zweijahrige dirfen das ganze Jahr Uber fischen.)

fcmm%“‘e

Dambhirsch Fleisch

zeichnet sich durch eine rotbraune Farbe aus, ist sprode und feinfaserig mit geringem Gehalt von Cholesterin und
ist daher leicht verdaulich und in Diatprogrammen oft die erste Wahl oder Verdauungsprobleme. Es hat seinen
eigenen spezifischen Geschmack, ein angenehmes Aroma das geeignet ist fur viele kulinarische Anpassungen.
(Jagdzeitraum: 1. Juli = 31. Januar, Wild bis zum Alter von zwei Jahren darf gejagt werden das ganze Jahr.)

) vl Piicken
Sotulier Keule
Mufflon Fleisch

es hat eine dunkelrote Farbe, ist feinfaserig und optimal mit Fett durchwachsen. Mufflon Fleisch ist sehr lecker,

zart und saftig. (Jagdsaison: 1. Juli — 31. Marz, Wild unter zwei Jahren ist erlaubt ganzjahrig fischen.)

FLEISCH FUR DIE GASTRONOMIE



REHFLEISCH

281049 Reh Ricken OK ca.0,8-14 kg luftdicht verpackt e
281045 Reh Keule OK ca.1,5-2 kg luftdicht verpackt e
281042 Reh Schulter OK ca. 1,6 kg luftdicht verpackt e
285332 Reh Fleisch fur Gulasch 2x25kg luftdicht verpackt e
Reh Fleisch fir Gulasch Exclusive .
285335 von Nacken, Schulter und Keule 2x2,5kg luftdicht verpackt 2
DAMHIRSCH FLEISCH
281153 Dambhirsch Filet ca. Tkg luftdicht verpackt =G
281152 Dambhirsch Ricken OK ca.0,5-Tkg luftdicht verpackt =
281150 Dambhirsch Keule OK ca. 2-3kg luftdicht verpackt =
281151 Damhirsch Schulter OK ca. 1,5-2kg luftdicht verpackt e
285201 Dambhirsch Fleisch fur Gulasch 2x2,5kg luftdicht verpackt =

MUFFLON FLEISCH

281073
281070
281075
285171

Erlauterungen:

Mufflon Ricken OK

Mufflon Keule OK

Mufflon Schulter OK
Mufflon Fleisch fur Gulasch

ca.0,8-14 kg
ca. 1,5-2kg
ca.1,2-2kg
2x25kg

luftdicht verpackt
luftdicht verpackt
luftdicht verpackt

luftdicht verpackt

AR SE kS

SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ — Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und

Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.

REH, DAMWILD UND MUFFLON FLEISCH
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Wildschwein - Fleisch

Es ist sehr lecker, saftig, mit einem unverwechselbaren Geschmack und Aroma. Es zeichnet sich durch
eine dunkelrote Farbe, eine feine Struktur mit einem hoheren Fettgehalt aus. Im Vergleich zu normalem
Schweinefleisch ist es jedoch fester, magerer und nahrhafter. (Jagdsaison: 1. Januar - 31. Dezember)

WILDSCHWEIN - FLEISCH

285492 Wildschwein - Filet ca. 1-2kg luftdicht verpackt e
285495 Wildschwein Ricken OK ca.0,6-2kg luftdicht verpackt e
285490 Wildschwein Keule OK ca.1-25kg luftdicht verpackt e
285242 Wildschwein Keule OK 4x300g Tablett b
4 Hautpackungen
285500 Wildschwein Schulter OK ca. 2 kg luftdicht verpackt g
285496 Wildschwein Nacken OK ca. 1,5kg luftdicht verpackt i
285076 Wildschwein Fleisch fiir Gulasch 4x5008 Tablett %
4 Hautpackungen
285457 Wildschwein Fleisch fir Gulasch 2x2,5kg luftdicht verpackt =
285801 Wildschwein-Hamburger 6 12 cm 30x180 ¢ Tablett OA =
285450 Schmalz von Wildschweinen 2x25kg luftdicht verpackt $e

von Ricken, verpackt zu 2 Stick
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Fasan Fleisch

zeichnet sich durch einen geringen Fettgehalt aus. Der Fasan hat zartes und saftiges Fleisch, aber es ist sehr
anfallig fur Austrocknung, daher empfiehlt es sich, mit Speck vor der Zubereitung anzustechen oder einzuwickeln.
Die kostlichsten Teile des Fasans sind die Keulen und Briste. (Jagdsaison: 16. Oktober ~ 31. Januar)

FASAN FLEISCH

Fasan Brust

285035 ohne Haut ca.1kg,al00g luftdicht verpackt R
285037 Fasan Schenkel MK 25xca. 100 g luftdicht verpackt e
ohne Haut
Fasan ohne Haut ohne Innereien :
285033 e Sl 4xca.600¢g luftdicht verpackt 3
285040 Fasanen Mischung fiir Suppen 4x25kg Alu Folie o2

Erlauterungen:

SA - Schugtzatmosphare; OK - Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstlcks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des
Schneidens gegeben ist; KZ ~ Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB — Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellmoglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET — einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Stiicken
oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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ANDERES WILDFLEISCH

Kanguru - Fleisch

stammt aus Wildtieren in Australien. Diese Pflanzenfresser essen Gras, Krauter und Strauchblatter ab. Kangurus
Das Fleisch ahnelt in Geschmack und Aroma Wildbret und wird dank seiner weichen und saftigen Muskulatur oft
verglichen zu Wild, manchmal Damwild. Es enthalt viel weniger Fett und Cholesterin als Rindfleisch, Schweine-,
Lamm- und sogar Hahnchenfleisch haben einen hoheren Protein- und Mineralstoffgehalt.

Hasen - Fleisch

zeichnet sich durch eine rotbraune Farbe und ein ausgepragtes Aroma aus. Es ist sprode, feinfaserig und seine

Die Oberflache ist mit einer dinnen Membrane und Fett bedeckt, die vor der Warmebehandlung entfernt werden
mussen. Hasen Fleisch eignet sich zum Backen und Schmoren, Keulen gehoren zu den beliebtesten Teilen. Sie
werden traditionell zubereitet Sahne, wild mit Gemuse und Gewdrzen, und auch ,,schwarz® mit Pflaumensauce.

281120 Kanguru Filet ﬁ ca. Tkg luftdicht verpackt
281129 Kanguru Keule OK a ca. 2,5-4,5kg luftdicht verpackt
Hackfleisch e e )
2l in einer Hulle verpackt E———-*EﬁON Sl Fele
Hasenschenkel MK .
285031 Oberschenkel verbundener mit Knochen ‘ - e, 200 et e
285456 Wildschweinfleisch fir Gulasch 2x2,5kg luftdicht verpackt
285555 Wildknochen PETRON 2x5kg lose

Produktion Wildbret geschnitten

255550 Wildschnitt — verschiedene Wildarten

PETRON 2x5kg luftdicht verpackt

Erlauterungen:
SA - Schutzatmosphare; OK — Ohne Knochen; MK - Mit Knochen; PA - Produktionsanderung; der Verarbeitungsgrad eines bestimmten Fleischstiicks, der durch die grundlegende Aufteilung des Rohmaterials wahrend des

Schneidens gegeben ist; KZ - Kochen Zubereitung, anatomische Behandlung bestimmter Teile, frei von Fettpolstern, Knorpeln, Blutgerinnseln usw.; AB - Artikel im sogenannten Bestellmodus, in einer bestimmten Spezifikation und
Gewicht. Bestellméglichkeit; KB — Kundenauftrag, konkrete Bestellung eines Artikels fir ein bestimmtes Volumen, Scheibenanzahl oder — gewicht, Mahlkorn etc.; ET - einzeln schnel tiefgefroren eine bestimmte Anzahl von Sticken

oder Paketen mit einer bestimmten Spezifikation und einem bestimmten Gewicht.
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FUhrender Lebensmittelversorger
fur die Gastronomie und bedeutender

Lebensmittelproduzent in der Tschechischen
Republik und der Slowakei.

Bestellen Sie bequem alles
fur lhre Gastronomie unter:

oder auf unserer Website:

WWW. Bidfood

R 3
e

+ der grolite tschechische Lieferant und Lebensmittelhersteller
fur die Gastronomie in der Tschechischen Republik

* bereits in mehreren EU-Landern auf dem Markt
« Kommunikation und Kundenunterstitzung in Deutsch
* Rechnung in Deutsch, Abrechnung in EUR






