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»DIREKTVOM HOF
AUF DEINEN TELLER!«

RASSE
WIESENFARSE

Der von uns genutzte Begriff der
Wiesenféarse beschreibt an sich keine
Rinderrasse, sondern vielmehr die Hal-

tungsform unserer weiblichen Kreuzungsrinder,
bestehend aus einer Milch- und Fleischrinderrasse
(den sog. Zweinutzungsrassen).

Durch das langsamere Wachstum der Jungrinder
sowie deren natirliche Futteraufnahme werden kleine

Rinderbackchen

Hals Prime Chuck Steak /
Denver Cut / Teppanyaki Cut
Fehlrippe Tomahawk Steak /
Ribeye Steak

Hohe Rippe Rumpsteak / Club-
steak / Ribeye Steak / Entrecote
Schulter Schmorbraten / Gu-
lasch / Las Vegas Cut
Schulterblatt Falsches Filet /
Flat Iron

Dickes Bugstiick Teres Major /
Schmorbraten / Schultersteak
Rinderbrust Beef Brisket / Sup-
penfleisch / Fleischknochen
Vorderbein / Wade / Knie Bein-
scheibe / Sand- & Markknochen
Saumfleisch Inside- & Outside-
Skirt / Suppenfleisch
Brustkern Beef Ribs / Fleisch-
knochen / Hanging Tender
(13/17)

14715 Hinteres Riickenstiick Roast-
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Fettdderchen im Muskel eingelagert. Aufgrund dessen
ist das Fleisch einer Farse, im Vergleich zu einem typi-
schen Mastbullen, zarter und aromatischer.

»WIR
VEREINEN EINE
TIERGERECHTE
HALTUNG MIT
EXZELLENTEM
GESCHMACK!«

RASSE
DEUTSCH ANGUS

beef / Porterhouse Steak /
T-Bone Steak

Rinderfilet Filet (Tenderloin) /
Filetsteak / Filetkopf
Bauchlappen mit Knochen
Suppenfleisch / Fleischknochen
Bauchlappen 7/ Flanke Bavette
Steak / Flank Steak / Suppen-
fleisch

Hiifte Huftsteak / Sirloin Steak /
Geschnetzeltes

Kugel /7 Nuss Birgermeis-
terstuck (Tri Tip) / Cap of the
Round

Hiiftdeckel Tafelspitz

Ober- u. Unterschale Roula-
den / Round- & Bottomsteak /
Semerrolle

Unsere, aus einem mutterkuhhal-
tenden Freilandbetrieb stam-
menden, Anguskalber sind

von Natur aus einfarbig und
hornlos. Durch die hohe Sauge-
leistung der Muttertiere und die
gute, eigene Futterverwertung
sind die Tiere vitaler und weni-
ger krankheitsanfallig. lhr ruhiger
Charakter erleichtert den Umgang mit

den Tieren ungemein und sorgt fir eine problemlose
Haltung. Im Hinblick auf die Zartheit und Marmorie-
rung des Fleisches weisen die Teilstlicke der Angus-
Rinder eine deutliche genetische Uberlegenheit auf.




