BIO Jungrinder aus der Mutterkuhhaltung
Alter max. 14 Monate

Schlachtgewicht ca. 250 - 300 kg iy,
Bioregion MUHLVIERTLER ALM

SONNBERG

SCHMECK DEN UNTERSCHIED

Die artgerechte Haltung auf den krauterreichen Wiesen der Minhlviertler
Alm, tierfreundliche Stallungen auf Stroh und die biologische Fitterung
machen unser Bio Jungrind besonders zart.

Das Fleisch ist dunkelrosa, riecht angenehm aromatisch und bleibt
wegen seiner feinen Marmorierung so saftig.

Die Bratverluste sind deutlich geringer und die Garzeiten viel kurzer.
Besonders fett- und cholesterinarm, dafur aber reich an hochwertigem
Eiweil}, Mineralstoffen und Vitaminen.

Rindfleisch
Halften
Pistolen, Vorderviertel
Sortiment Gusto
Sortiment Kochen
alle Teilstlicke
Gulasch und Geschnetzeltes
Innereien
Verarbeitungsfleisch

fiir den ausgewahlten Fachhandel:
optimal vorgereifte und zugeschnittene Ware fiir den sofortigen Verkauf
frisches Fleisch aus eigener Schlachtung
Verkaufsfertige Packungen fir den SB-Bereich

fiir den GroBverbraucher:
ein ausgesuchtes Teilsortiment in Grol3gebinden
Gulasch, Geschnetzeltes, Faschiertes und Geschnittenes flir den
direkten Einsatz in der Kiiche
auf Wunsch Kommissionierung und Anlieferung an alle Zweigstellen

fiir weiterverarbeitende Betriebe:
Rinderwurstfleisch Rl + Rl

(e ersuche um waitee nformation: I e s oross 770

meine Anschrift:

O Handel O Kiche O Verarbeitung

MUHLVIERTLER ALM BIOFLEISCH GmbH A-4273 Unterweilenbach 168
tel.: ++43 (0)7956 7970 sonnberg@biofleisch.biz www_biofleisch.biz



