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GENIESSEN SIE UNTER DEM MOTTO
SETREBEN DIEBESTEN GERCHTEALS D CHSTEN
QUALITATSRINDFLEISCH MIT DEM AMA-
GUTESIEGEL — GEGRILLT, GEBRATEN,

GESCHMORT ODER GEKOCHT!

ALLE TEILNEHMENDEN GASTRONOMIE-BETRIEBE
FINDEN SIE AUF WWW.SNOWANDBEEF.AT
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WINTERGRILLEN DER EXTRAKLASSE
Profi wie der Osterreichische Grill und BBQ
Stattsmeister Thomas Wieser grillt fiir Sie bei dem
Eréffnungsevent! Auf den Rost kommen dabei nur

die besten Rindfleischqualitdten — produziert von
unseren Bauern nach den strengen Richtlinien des
AMA-Giitesiegels.

Sa. 10. 3. 2018 ab 11:00 Uhr

Thomas Wieser: Krummbholzhiitte — Hauser Kaibling

ERLEBEN SIE DEN UNTERSCHIED

Rindfleisch ist nicht gleich Rindfleisch. Deshalb sollten Sie beim Kauf
auf das AMA-Giitesiegel achten. Denn dessen Produktionsrichtlinien,
nach denen unsere Bauern diese Qualitétsfleischprogramme produ-
zieren, werden besonders streng kontrolliert, deren Einhaltung durch
unangemeldete Kontrollen unabhangiger Priifer gewéhrleistet. Und
zwar von der Geburt des Tieres, tber die Aufzucht bis zur Verwertung.
Dadurch wird eine liickenlose Nachverfolgbarkeit gewahrleistet, die bis
in die Ktichen der Gastronomie bzw. auf die Teller der Endverbraucher
reicht.

Auch Parameter wie Rasse, Geschlecht und Herkunft, sowie Alter, Ge-
wicht und ganz besonders die Haltungsform sowie die Fiitterung der
Tiere machen oft einen gehorigen Unterschied. Sowohl qualitativ wie
auch kulinarisch. Dazu kommen weitere wertbestimmende Faktoren, wie
schonende Schlachtung, die richtige Reifung des Fleisches unter spe-
ziellen Bedingungen und strenge hygienische Kriterien.

DIE GESCHMACKER SIND VERSCHIEDEN

Bei Rindfleisch gibt es eine ganze Reihe von Kategorien, deren un-
terschiedliche Eigenschaften ein breites Qualitatssortiment und viel
Abwechslung bieten.

JUNGRINDERFLEISCH AUS DER MUTTERKUHHALTUNG
Diese besondere Spezialitdt stammt von hochstens 12 Monate alten
Jungrindern, die stdndig bei den Mutterkiihen leben und sich von
deren Milch sowie von Grésern, Heu und etwas Getreide erndhren.
Diese naturnah produzierte, kraftig rosafarbene Fleischspezialitat hat
einen einzigartigen Geschmack und ist besonders zart.

JUNGSTIERFLEISCH
stammt von jungen, aber ausgewachsenen ménnlichen Rindern und ist
besonders mager. Das Fett ist fast weifs, die Fleischfarbe intensiv rot
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und die Fleischfasern sind mittelfein bis kréftig. Diese Qualitdt macht
einen GrofRteil des Angebotes im Handel aus.

KALBINNENFLEISCH

stammt von jungen, aber ausgewachsenen Kiihen, die noch kein Kalb
geboren haben. Seine Farbe ist kraftig rot bis altrosa. Durch seine
feinen Fasern und eine gute, intramuskulare Fetteinlagerung (Marmo-
rierung) ist dieses Fleisch besonders zart und saftig.

KUH- UND STIERFLEISCH

werden kaum als Frischfleisch angeboten, sondern bevorzugt fur die
Wurstherstellung verwendet, da sie meist von &lteren Tieren stammen.
Das Fleisch hat deutlich grobere Fasern als das Fleisch von Jungtieren,
seine Farbe ist dunkelrot bis rotbraun, die Fettabdeckung mittel- bis
dunkelgelb.
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