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Kleine Fleischfibel - Wiesbauer Gourmet

Alle Profile konkav bis sehr konkav: geringe MuskelfÃ¼lle. Die Kenntnis der Handelsklasse bietet dem KÃ¤ufer wichtige Hinweise Ã¼ber die QualitÃ¤t. Diese hÃ¤ngen ... 
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Kleine Fleischfibel Tipps & Wissenswertes rund um’s Fleisch



www.wiesbauer-gourmet.at



Regionalität & Bio-Fleisch … ist eine geschützte Marke und macht die regionalen landwirtschaftlichen Produkte und Spezialitäten sichtbar.



Ziele



•Ö  sterreichs



landwirtschaftliche Produktion für Konsumenten und Touristen sichtbar machen •G  ezielte Information (Info und Veranstaltungen), welche landwirtschaftlichen Rohstoffe wo in Österreich produziert werden •K  urze Transportwege



In Österreich gibt es 116 Genussregionen mit typischen Schmankerln wie z.B. Fleisch, Käse, Früchte etc.



•V  erstärkte



Kooperation zwischen Landwirtschaft, Gewerbe, Gastronomie und Tourismus •F  rische der Produkte •W  ertschöpfung / Arbeitsplätze in der Region erhalten oder gestalten



Die Bezeichnung „Biofleisch“ darf nur dann verwendet werden, wenn Fleisch von Betrieben stammt, die jährlich von einer Biokontrollstelle positiv kontrolliert werden (der landw. Betrieb biologisch bewirtschaftet wird) und die Tiere nach den Biotierhaltungsrichtlinien halten. Somit gibt die Bezeichnung „Biofleisch“ nur einen Hinweis auf die Art der Produktion! Wir von Wiesbauer Gourmet wollen unseren Kunden jedoch höhere Qualität bieten und arbeiten deshalb mit Bio Austria, Europas größtem Biobauernverband mit 14.000 Mitgliedsbetrieben. Bio Austria garantiert – über die eingangs genannten Kriterien – auch eine besondere Form der Qualitätsauslese und der Rückverfolgbarkeit (Etikettierung, Schlachtkörperauswahl).
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Fleischreifung



1. Phase der Fleischreifung: Nach der Schlachtung geht die weiche und schlaffe Muskulatur in die Totenstarre über. Weil mit der Schlachtung die Blutversorgung und somit die Sauerstoffversorgung abbricht, verlaufen die Stoffwechselprozesse im Fleisch nun unter anaeroben Bedingungen. Das in der Muskulatur befindliche Glycogen wird zu Lactat (Milchsäure) abgebaut. Das dabei entstehende ATP sorgt als eine Art Weichmacher dafür, dass die Muskelkontraktion nachlässt und das Fleisch langsam wieder weicher wird. Der Zustand des Fleisches ist in diesem Reifestadium gekennzeichnet durch maximale Zähigkeit und ein minimales Wasserbindevermögen. Würde man ein solches Stück Fleisch braten, wäre es sehr trocken und zäh, und hätte einen stark säuerlichen Geschmack. Es wäre quasi ungenießbar.



•N  assreifung



(Wet Aging oder Vakuumreifung) (Dry Aging) •R  indertalgreifeverfahren •R  eifebeutel-Reifeverfahren (55-Grad-Reifung) • Reifung in Öl •T  rockenreifung



2. P  hase der Fleischreifung: Durch die entstandene Milchsäure ist der pH-Wert des Fleisches von über 7 während der Schlachtung auf unter 5,8 abgesunken. Freiwerdende Enzyme, z.B. Kathepsine und Calpaine, bewirken ein Auflösen der Muskelfaserstrukturen und sorgen somit für eine zunehmende Zartheit. Auch das Wasserbindevermögen nimmt während der zweiten Phase der Fleischreifung wieder zu.



Je nach Fleischreifungsart wird der Reifeprozess nun am Knochen hängend oder im Vakuumbeutel eingeschweißt fortgesetzt.



Dauer der Reifung



Arten der Reifung



Die zwei Phasen der Fleischreifung



Als Fleischreifung bezeichnet man das kontrollierte Lagern von rohem Fleisch. Fleisch ist direkt nach der Schlachtung zäh und hat wenig Geschmack. Erst durch fachgerechte Lagerung und Reifung wird es zart, aromatisch und bekömmlich. Gereiftes Fleisch hat eine größere Wasserbindungsfähigkeit, es gart schneller und bleibt saftig.



 eflügel und Schweinefleisch: G bis zu drei Tage Kalbfleisch:  bis zu einer Woche •W  ild und Rindfleisch: 1½ bis 2½ Wochen Es ist aber auch bis sechs Wochen trocken gereiftes Rindfleisch erhältlich. • •



Generell ist es absolut wichtig, dass man gut gereifte Ware verwendet. Zur Kontrolle kann man ganz einfach die Druckprobe anwenden: Bei dieser Methode drückt man mit dem Finger in das Fleisch, wenn der Abdruck längere Zeit sichtbar ist, weiß man, dass das Fleisch schon gut abgelegen ist. Gut gereiftes Rindfleisch erkennt man auch an der etwas dunkleren Farbe – es sollte nicht knallrot sein (Sichtprobe).



Qualitätskriterien



Rindfleisch Farbe, Struktur & Marmorierung Genetik • Fütterung • Schlachtalter • Geschichte/Züchter/Metzger •R  eifung • •



Die Ausprägungen können je Fleischart unterschiedlich sein.



Marbeling Grad | US Beef



Die US-Mast-Methode ist eine Kombination von Weidehaltung und Zufütterung, welche auf Getreide- und Maisfütterung basiert. Dadurch erhält das Fleisch seinen extremen Marmorierungsgrad sowie einen unglaublich intensiven Eigengeschmack. Aufgrund dieses hohen Marmorierungsgrades erfreut sich im Speziellen das Ribeye aus den USA großer Beliebtheit. Durch die spezielle Maisfütterung während der letzten 200 Tage vor der Schlachtung der Tiere erhält das Ribeye, welches ohnehin bereits das am stärkstes marmorierte Edelteilstück vom Rind darstellt, einen noch intensiveren Eigengeschmack. Weiters ist das amerikanische Rindfleisch in verschiedene Güteklassen einteilbar, wobei hier nach dem Marmorierungsgrad die Klassen „Prime“, „Choice“, „Select“ sowie „Standard“ unterschieden werden. Beim US-Beef kann man aufgrund der Mastmethode und der Rasse fast alle Teile zum Kurzbraten (Grillen) verwenden. Der Rest wandert in den Burger.
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Qualitätsklassen | Gattungen Die Kenntnis der Handelsklasse bietet dem Käufer wichtige Hinweise über die Qualität. Diese hängen nicht nur von der Rasse oder der Mast ab. Hier wird nach Alter, Geschlecht und Kastration unterschieden.



Fleisch-Klassifizierung



Kategorie Beschreibung JR Jungrind: Fleisch von nicht ausgewachsenen männlichen oder weiblichen Tieren (mit einem Zweihälftengewicht von mehr als 150 kg) älter als 8 Monate, max. 12 Monate A Jungstier: F leisch von nicht ausgewachsenen jungen männlichen nicht kastrierten Tieren, max. 18 Monate, 335 – 445 kg B Stier: Fleisch von anderen ausgewachsenen männlichen nicht kastrierten Tieren, > 18 Monate C Ochse: Fleisch von ausgewachsenen männlichen kastrierten Tieren, max. 30 Monate D Kuh: Fleisch von ausgewachsenen weiblichen Tieren, die bereits gekalbt haben E Kalbin: Fleisch von ausgewachsenen weiblichen Tieren, welche nicht gekalbt haben, max. 24 Monate



Zartheit



Fettklassen



Fettklasse Beschreibung 5 Schlachtkörper ganz mit Fett abgedeckt; starke Fettansätze in der Brusthöhle 4 Muskulatur mit Fett abgedeckt; an Keule und Schulter jedoch noch teilweise sichtbar; einige deutliche Fettansätze in der Brusthöhle 3 Muskulatur mit Ausnahme von Keule und Schulter fast überall mit Fett abgedeckt; leichte Fettansätze in der Brusthöhle 2 leichte Fettabdeckung; Muskulatur fast überall sichtbar 1 keine bis sehr geringe Fettabdeckung 



Klasse 



Beschreibung



E U R O P 



Alle Profile konvex bis superkonvex; außergewöhnliche Muskelfülle Profile insgesamt konvex; sehr gute Muskelfülle Profile insgesamt geradlinig; gute Muskelfülle Profile geradlinig bis konkav; durchschnittliche Muskelfülle Alle Profile konkav bis sehr konkav: geringe Muskelfülle



konvex



konkav



Wichtige Rinderrassen im Überblick



Neuseeland



Rassen: Angus, engl. Rassen Aufzucht, Ernährung: ganzjährige Weidenhaltung, reine Grasfütterung, Fokus auf stressfreie Aufzucht und Schlachtung | Besonderheiten: zartes Fleisch durch lange Reifezeiten, geringer Anteil gesättigter Fettsäuren Schlachtalter: ca. 18 Monate Schlachtgewicht: 280–360 kg



Rassen: Hereford, Angus



USA



Aufzucht, Ernährung: Grasfütterung in freier Natur, 3 – 6monatige Veredelung durch Getreidefütterung in sogenannten „Feedlots“ | Besonderheiten: saftiges Fleisch, feine Faserung, ausgeprägte Marmorierung, intensives Aroma Schlachtalter: ca. 20 Monate Schlachtgewicht: 280 – 360 kg



Australien



Rassen: Wagyu (Nachzüchtung des Kobe-Rinds) Aufzucht, Ernährung: langsames Wachstum, Weidemast mit dreimonatiger Stallmast, Gras- und Kornfütterung Besonderheiten: feinste Faserung, höchste Marmorierung, dunkelrote Farbe, geringer Anteil gesättigter Fettsäuren, unvergleichlicher Geschmack Schlachtalter: ca. 36 Monate Schlachtgewicht: ca. 350 kg
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Wichtige Rinderrassen im Überblick



Österreich



Rassen: Fleckvieh, Braunvieh Aufzucht, Ernährung: hauptsächlich intensive Stallmast, schnelles Wachstum, zumeist Stieraufzucht Besonderheiten: geringe Fettabdeckung, geringe Marmorierung, typische Farbe Schlachtalter: ca. 18 Monate Schlachtgewicht: ca. 400 – 450 kg (AMA)



Brasilien



Rassen: Zebu Aufzucht, Ernährung: Reine Weidemast Besonderheiten: sehr gleichbleibende Qualität, Marmorierung weniger stark ausgeprägt, sehr hoher Verarbeitungsstandard Schlachtalter: 24 – 28 Monate Schlachtgewicht: ca. 340 kg 



Argentinien



Rassen: Angus, Hereford, Shorthorn Aufzucht, Ernährung: ausschließliche Weidehaltung in weitläufigen Pampa-Weiden garantiert natürlichen Muskelaufbau | Besonderheiten: sehr feine Faserung, zarte Marmorierung, geringer Fettansatz, kräftige Farbe Schlachtalter: 22 Monate Schlachtgewicht: ca. 340 kg



Markante Edelteile vom Rind Lungenbraten (Filet, Tenderloin)



Beiried (Striploin)



Rostbraten (Ribeye)



•b  esonders



mager & feinfasrig, mürb und saftig •e  ignet sich besonders für Steaks, Tournedos, Filet mignons, Fondues



•



 armoriertes, mit Fett abgedeckm tes Teilstück • ideal für Rumpsteaks oder als Bratenstück (im Ganzen)



marmoriertes, mit Fett abgedecktes, sehr saftiges und aromatisches Teilstück



Zubereitung: ideal für’s Kurzbraten, Braten, Dünsten, roh als Carpaccio



Zubereitung: Kurzbraten, Braten, Braundünsten



Zubereitung: Kurzbraten, Braten, Braundünsten
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Rindfleisch Zuschnitte 1 Hals



9 Rippe



17 Tafelstück



2 



Hinteres Ausgelöstes



10 Brustkern



18 Tafelspitz



3 



Mageres Meisl



11 Bauchrippe



19 Weißes Scherzel



4 



Vorderer Wadschinken



12 Bauchlappen



20 Hinterer Wadschinken



5 



Dicke Schulter



13 Filet



21 Fuß



6 Schulterscherzel



14 Beiried



22 Ochsenmaul



7 Rieddeckel



15 Hüferscherzel



23 Backe



8 Rostbraten



16 Nuss/Zapfen



15



2



14



18



8



13 17



16



7



6 3



12



5



9



1



23 22



19 11



10



4



10



20



21



21 Nähere Infos zu den einzelnen Fleischteilen:
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Beliebte Steakformen mit Knochen Porterhouse Steak



T-Bone Steak



Das Porterhouse-Steak wird aus dem flachen Roastbeef geschnitten. Meistens werden hierbei jedoch im Gegensatz zum T-Bone Steak fast 6 cm dicke Scheiben mit einem Gewicht von bis zu einem Kilo und einem höheren Filetanteil geschnitten. Das Porterhouse-Steak eignet sich optimal zum Grillen oder Braten in der Pfanne.



Das T-Bone Steak wird aus dem ganzen Roastbeef geschnitten, genauer gesagt allerdings nur aus dem unteren Teil der Rippe. Dadurch entsteht nicht nur die Form anhand des T-förmigen Knochens, sondern das Steak erhält dadurch auch seinen Filetanteil.



Club-Steak



Prime Rib-Steak



Das Club-Steak wird aus der Beiried des Rindes geschnitten, wobei der Knochen am Fleischstück belassen wird. Somit erhält das Fleisch einen intensiven, aromatischen Geschmack und eignet sich perfekt zum Grillen und Kurzbraten.



Das Rib-Steak oder auch Prime-Rib Steak wird aus dem Rostbraten bzw. aus dem mageren Kern der Hochrippe des Rindes geschnitten. Dieses Stück entspricht anatomisch der ersten Rippe, ist ungefähr 250 Gramm schwer und ca. 2 cm dick.
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Beliebte Steakformen ohne Knochen



Filet-Steaks



Chatreaubriand



Tournedos



Steaks aus dem Filetmittelstück



Steaks aus dem Filetkopf



Steaks aus der Filetspitze



Garstufen Rare



Medium



Well-Done



innen noch roh, zart und saftig Bratzeit: ca. 1 – 2 Minuten pro Seite, danach ca. 6 Minuten Ruhezeit im Ofen, Kerntemperatur: ca. 45°C.



zartrosa im Kern Bratzeit: ca. 2 – 3 Minuten pro Seite, danach noch kurz im Ofen ruhen lassen, Kerntemperatur: ca. 55 – 65°C



durchgebraten Bratzeit: ca. 4 – 5 Minuten pro Seite, Kerntemperatur: ca. 75°C.



Steakregeln



Der Drucktest …



• Schnittstärke



nicht unter 2 cm • Das Fleisch sollte Zimmertemperatur haben (rechtzeitig aus dem Kühlschrank nehmen!) •H  eißer Griller, ca. 200 – 300°C • Grillzange verwenden, um Gabeleinstiche zu vermeiden •N  ur einmal wenden •B  ei mächtigen Steaks ist eine indirekte Grillzone mit 120 – 140°C zum Weitergaren sehr hilfreich •N  ach dem Grillen ruhen lassen (Rastphase)
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Rare



Medium Well



Medium Rare



Well



Kalbfleisch Das von uns gelieferte Kalbfleisch stammt ausschließlich von in Gruppen gehaltenen und mit Trockenmilch gefütterten Tieren, deren Herkunft über die Rückverfolgbarkeitschargen jederzeit kontrollierbar ist. Das Schlachtalter der in unserem Betrieb verarbeiteten Kälber beträgt zwischen 6 und 7 Monaten. Die Aufzucht wird von der renommierten Stiftung SKV in Qualität und Gesundheit genauestens kontrolliert. Das Schlachtgewicht unserer Kälber beträgt zwischen 100 und 125 Kilogramm, was zu besonders wirtschaftlichen, kundenfreundlichen und formschönen Teilstücken führt. Da wir uns vom übrigen Kalbfleischangebot in Österreich abheben wollen, haben wir einen Standardzuschnitt entwickelt, der sich von den Mitbewerbern unterscheidet.



Unterschied NL- zu AT-Fleisch



Weiters garantiert uns unser Vorlieferant, dass während der Aufzucht keinerlei Hormone und Wachstumsförderer eingesetzt werden.



Kalbfleisch aus den Niederlanden •D  as Kalb darf bei der Schlachtung bis zu acht Monate alt



und 150 kg schwer sein. •N  L-Kalb



wird in den Niederlanden geboren, gemästet und geschlachtet, aber bei uns in Österreich zerlegt und verarbeitet.



vs. Kalbfleisch aus Österreich •B  eim



Kalb aus Österreich liegt das Schlachtalter bei maximal sieben Monaten, das Gewicht beträgt 100  – 125 kg.



•D  as Kalb wird in Österreich geboren, gemästet, geschlachtet



und verarbeitet



Schweinefleisch Schweinefleisch ist nicht nur leicht zuzubereiten, sondern enthält unter anderem wichtige Nährstoffe wie Eiweiße, Fette, Vitamine, Spurenelemente und Mineralstoffe. Mageres Fleisch enthält durchschnittlich 22 % Eiweiß, 1 % Mineralstoffe und Spurenelemente, 2 % Fett und 75 % Wasser. Gerade als Eiweißlieferant, welches zum Aufbau und zur Erneuerung von Zellen benötigt wird, sollte Schweinefleisch oder generell Fleisch bei einer ausgewogenen Ernährung nicht fehlen und eine entscheidende Rolle spielen. Weil das tierische Eiweiß dem menschlichen sehr ähnlich ist, kann es für die Produktion von körpereigenem Eiweiß verwendet werden – aus 100 g Schweinefleischeiweiß kann 85 g Körpereiweiß gebildet werden.



Mangalica



Die Rasse der ungarischen Mangalica-Schweine ist die einzig ureingesessene Schweinerasse Ungarns. Josef von Habsburg entwickelte auf seinem Landgut bei Kisjrnö das für diese Rasse charakteristische einheitliche Aussehen bis zum Jahre 1840. Diese uralte ungarische Schweinerasse ist seit 1973 geschützt. Die Mangalica-Schweine werden von ungarischen Konsumenten sehr geschätzt, weil sie ein sehr geschmackvolles Fleisch besitzen und die Zusammensetzung der Fettsäuren eine wohltuende Wirkung auf die Gesundheit hat. Das Blonde Mangalica, Rote Mangalica und Schwalbenbäuchige Mangalica sind die drei anerkannten Rassen der Mangalica Schweine. Sie gehören zu den letzten bis in die Gegenwart erhaltenen europäischen Landschweinen und autochthonen Nutztierrassen Mitteleuropas.
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Auch das oftmals verschmähte Fett ist, in Maßen genossen, ein wichtiger Energielieferant. Weiters ist es ein wichtiger Träger von Aroma- und Geschmacksstoffen und hat deshalb nicht zuletzt eine entscheidende Bedeutung für den „Genuss“. Schweinefleisch ist außerdem reich an Vitaminen, es enthält beispielsweise besonders viele B-Vitamine. Mit 100 g Schweinefleisch wird die Hälfte des Vitamin B1-Bedarfs und rund ein Drittel des Vitamin B6-Bedarfs gedeckt. Außerdem zählt Schweinefleisch zu den wichtigsten Eisenlieferanten.



Ibérico-Schweinezuschnitt 1 



Castañuela (Kinn)



8 



2 



Carrillera (Backerl)



9 Haxe



Secreto oder Crucetat (geheimes Filet)



3 



Pluma (Feder)



10 Fuß



4 



Presa (Schulter)



11 Schinkenspeck



5 



Lomo (Schweinelende)



12 Vorderschinken



6 Lagarto



13 Nuss



7 



14 Hinterschinken, Oberschale



Solomillo (Filet)



6 11



14



7 13



5 8 3 4



1 2



12 9



10



9



10



Geflügel



Arten



•E  nte



(Früh- & Spätmast)



•S  tubenküken



•F  lugente



•M  asthähnchen



•P  ekingente



•M  aishähnchen



•G  ans



•P  oularde



•W  achtel



•M  aispoularde



•T  aube



•S  uppenhuhn



•P  erlhuhn



•K  apaun



Unter Geflügel versteht man heute das im Handel befindliche Haus- und Mastgeflügel. Bereits vor 5.000 Jahren wurde Hausgeflügel gehalten, wobei Hühnerfleisch für einen langen Zeitraum als kostbares Nahrungsmittel galt. Vorwiegend hielten die Bauern ihre Hennen jedoch als Eierleger und erst alte Tiere wurden als Festtagsschmaus verzehrt. Das änderte sich erst nach dem 2. Weltkrieg, als Hühner in immer größerem Ausmaß gemästet wurden. Für eben dieses Mastgeflügel werden heute fast ausschließlich speziell für diesen Zweck gezüchtete Hybriden (=Tiere als Ergebnis einer Kreuzung) verwendet. Unter Feinschmeckern spielt bei Taube und Ente auch die Tötungsmethode eine Rolle. Die sogenannte Bluttauben und -enten werden durch Ersticken getötet. Durch das Ersticken
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bleibt das Blut im Körper. Als Ergebnis ist das Fleisch rötlicher und wird als zarter empfunden. Dieses Verfahren wird heute noch in Frankreich praktiziert. Soll Geflügel ein Genusserlebniss darstellen, ist neben der Voraussetung, dass es sich um eine Fleischrasse handelt, die Einhaltung artgerechter Haltung und Fütterung wichtig. Genügend Auslauf in Freilandhaltung sorgt für den gewünschten Muskelaufbau. Die Endmast, in der das Geflügel in seiner Bewegungsfreiheit für zehn bis 15 Tage eingeschränkt wird, sorgt mit der sorgfältigen Auswahl der Futtermitteln für den Geschmack. So erhält das Bresse-Huhn Mais und Rahm, um dem Fleisch einen leckeren sahnigen Geschmack zu geben.



Bio-Hendl Einsatz von Antibiotika. Tiergerechte Haltung und hochwertige Futtermittel sind die beste Gesundheitsvorsorge. Bei Bedarf wird mit Naturheilmitteln behandelt.



Ein Bio-Hendl erkennt man auf den ersten Blick an seinem braunen Federkleid. Diese spezielle, ursprüngliche, langsam wachsende Rasse, die auch als „Bio-Wildhendl“ bezeichnet wird, zeichnet sich durch seine besondere Vitalität und Robustheit aus. Beim Biobauern haben die Tiere viel Platz zum Bewegen. Dadurch sind die Fleischfasern besonders fein und zart, das Fleisch ist dunkel und hat einen typischen, besonders aromatischen Geschmack. Als sogenanntes „Sporthuhn“ und durch das langsame Wachstum hat das Fleisch einen geringeren Wassergehalt und damit auch deutlich geringere Bratverluste. Biobauern legen besonderen Wert darauf, dass es ihren Tieren gut geht. Mit Einstreu, Tageslicht im Stall und Auslauf im Grünen können die Bio-Hendl ihr arteigenes Verhalten weitgehend ausleben. Unsere Bio-Hendln, die wir von „Hubers Landhendl“ beziehen, wurden dementsprechend mit dem Siegel „Tierschutz geprüft“ ausgezeichnet. Vom Stall aus haben Bio-Hühner Zugang zu einem überdachten Vorplatz und weiter hinaus ins Freie. Danach finden sie Ruhe und Erholung während einer Dunkelphase von mindestens 8 Stunden pro Tag.   Bio-Hühner werden grundsätzlich mit regionalen Biofuttermitteln gefüttert. Gentechnisch veränderte Futtermittel und Wachstumsförderer sind ebenso verboten wie der vorbeugende



•U  rsprünglich, langsam wachsende Rasse mit braunem



Das ist Bio



Biobauer Sieberer



Hubers Landhendl setzt aber nicht nur hier voll auf Nachhaltigkeit. Auch bei allen konventionellen Hühnern wird nur gentechnikfreier Soja verfüttert. Hubers Landhendl setzt auf regionales Futter und daher wurden bereits Anfang 2013 große Mengen an europäischem Donausoja verfüttert. Somit trägt Hubers Landhendl aktiv zur Schonung der Ökosysteme des südamerikanischen Regenwaldes bei und kann gemeinsam mit den Landwirten den hohen Ansprüchen der Konsumenten weiterhin gerecht werden. (Quelle: Hubers Landhendl)



Federkleid •V  iel Bewegungsfreiheit im Stall •A  uslauf ins Freie •B  iologisches, gentechnikfreies, regionales Futter •G  esundheitsvorsorge mit Natursäften und Kräutertees •V  erleihung Siegel „Tierschutz geprüft“



Biobauer Edlinger



Lammfleisch Lammfleisch ist sehr beliebt bei Feinschmeckern, denn es schmeckt nicht nur gut, sondern ist auch sehr gesund, da es nur wenig Cholesterin, dafür aber viel Eisen, Zink und Vitamin B enthält. Lammfleisch eignet sich genauso gut zum Braten als auch zum Grillen, Schmoren und Kochen.



Unterscheidung



Wiesbauer Gourmet setzt natürlich auch beim Thema Lammfleisch auf höchste Qualität. Um die Kunden immer wieder aufs Neue zu begeistern, bietet das Unternehmen in diesem Bereich sowohl nationale Köstlichkeiten als auch internationale Spezialitäten von oberster Güte an.



Lamm-Fleisch: Tiere, die jünger sind als ein Jahr Hammel-Fleisch: Tiere, die jünger sind als zwei Jahre Schaf-Fleisch: Tiere, die mind. zwei Jahre alt sind



Österreichische Marken z.B. Donauland Lamm Qualitätsvorteil durch regionale Nähe im Gegensatz zu tiefgekühlter Importware



national



•s  trenge



Qulitätskriterien (Höchstalter: sechs Monate, Schlachtkörpergewicht: 18 – 24 kg, naturnahe Haltung mit sehr hohen Standards und laufende Kontrollen sichern konstante Qualität)



www.wiesbauer-gourmet.at



international



•



Neuseeland •7  5 % des Welthandels mit Lamm stammt aus Neuseeland (Fleisch stammt aus extensiver Landwirtschaft mit hochwertigem Weidegras) •H  alal Schlachtungen Irland & Schottland Fleischreifung eifung direkt am Knochen (5 – 10 Tage) • s trenge Qualitätskontrollen, Selektion der besten Tiere, hohe Hygienestandards •p  rofessionelle



Fleischeinkauf



Besuchen Sie unsere Bistro & Shop Filialen oder bestellen Sie bequem online! wiesbauer-gourmet.at/webshop



Gute Küche braucht beste Qualität!



Wiesbauer Gourmet Gastro GmbH Das Gastrounternehmen von Wiesbauer Industriestraße 5 A-3454 Reidling T +43 (0) 2276/66 66 F +43 (0) 2276/64 47 [email protected]



Besuchen Sie uns auch auf Facebook! facebook.com/wiesbauergourmet Folgen Sie uns auf Twitter! @WB_Gourmet



www.wiesbauer-gourmet.at



www.wiesbauer-gourmet.at
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So gelingt das perfekte TXOGITXU-TxuletÃ³n ... - Wiesbauer Gourmet 

Ã¼ Medium (zartrosa im Kern): Bratzeit ca. 2 â€“ 3 Minuten pro Seite. Danach noch kurz im Ofen ruhen lassen. Kerntemperatur mit Fleischthermo- meter: ca.
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gourmet 

producción eficaces y una logística experimentada realizando entregas en todo el país. ¡Te invitamos a conocer ... CONTE
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Menu Gourmet 

FONDO (Escoge 1). Pescado del día. Sellado con salsa de almejas y acompañado de guiso de apio, tocino, zanahoria y pimen
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Sole Gourmet | Dimensions (SO2AD30) 

Page 1. www.solegourmet.com. ©2008 Sierra Select Distributors, Inc. CUTOUT & OVERALL. DIMENSIONS. SO2AD30. DEPTH: 1⅞
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gourmet bbq systemâ„¢ ebelskiver 

19 oct. 2012 - Doe een handschoen of want aan en giet 1 theelepel olie in elke holte in de hete .... Utilizando luvas ou
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gourmet - Grupo Monkey 

25 nov. 2016 - y chutney de mango. Lamb cooked at low temperature with sauce of 7 spices and mango chutney. Oriental che










 


[image: alt]





Gourmet Rice Duo™6 

1. Vierta el arroz, néctar de mango, agua, y el jugo de durazno en la charola removible y mueva hasta mezclar. Cubra con
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Sole Gourmet | Dimensions (SOVD20X14) 

www.solegourmet.com. ©2008 Sierra Select Distributors, Inc. CUTOUT & OVERALL. DIMENSIONS. SOVD20X14. DEPTH: 1⅞"
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WELCOME - Festival Gourmet 

16 nov. 2015 - Hoy la región es conocida como un destino culinario de clase mundial y ...... un énfasis sobre productos
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gourmet bbq systemâ„¢ griddle 

19.10.2012 - Prior to first use: Hand wash new griddle and grate(s) thoroughly with a mild ... A WARNING: Do not use griddle without the Gourmet BBQ Systemâ„¢ ...... This Limited Warranty does not cover any failures or operating difficulties ...
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Tour de Gourmet 

gionalen Kreationen, danach ging es weiter ins Loft zu Peter Redlich und einem ... wartete Peter A. Strauss die Gourmets unter anderem mit wildem An-.
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Crecimiento vertiginoso... y gourmet 

6 may. 2007 - kilómetros de la ciudad, por camino as- ... cambio, ofrece picadas de fiambres ... puedan reunirse una vez
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APPETIZERS ALEJANDRA GOURMET ... - Velas Vallarta 

espárragos y papas al vapor / Swordfish filet sprinkles with fresh rosemary, parsley and lemon, accompanied by asparagus
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Diapositiva 1 - 444 Buñuelos Gourmet 

Poniente. Cel: (55) 60 61 49 98 [email protected]. - Sur Altavista 147,. Cel: (55) 64 15 99 38 bunuelos444sur@g
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APPETIZERS ALEJANDRA GOURMET Menú del 

... sprinkles with fresh rosemary, parsley and lemon, accompanied by asparagus and steamed potatoes. $280. Pez sable fri
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Una historia de amor gourmet 

da, a eso se agrega en la historia que a raíz de las obligadas ausencias de mi personaje llega al restaurante otro chef
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maula - De La Finca Gourmet 

Altura: 1.050 m.s.n.m. al pie de La Cordillera de los Andes. Tipo de suelo: Franco. Riego: Austero por surcos. Cosecha:
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neolith gourmet 

22 oct. 2014 - Countertop: Timber Oak Satin 6+6 mm; Detail next page: La Bohème ... La Bohème B01/B02. Timber Ash*. Timb
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garfield 54 gourmet auf pdf 

garfield 54 gourmet auf | Read & Download Ebook garfield 54 gourmet auf for free at our Online Library. garfield 54 gourmet auf PDF eBook. GARFIELD 54 ...
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estudio de mercado productos gourmet – emiratos 

El Consejo de Cooperación del Golfo, formado por seis países: Emiratos Árabes ..... de productos específicos de ciertos
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Der kleine 

26.09.2018 - dernÂ» begeht.Aberdabei handelt es sich um den Samstagsausflug zum Shopping: Grossvater, Grossmutter und Tante set- zen sich in den Fiat ...
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Getreidekorn kleine 

BULLE TIN. 1953. BestimmUngen fuer Pessach von. Rabbi Shlomo Kahn. Am Pessach ist Chometz fuer Genuss, Gebrauch und auch Besitz verboten. Von.
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Kleine Legende 

steppen = nÃ¤hen, z.B. eine schÃ¶ne sichtbare Naht auf einer Falte nÃ¤hen. AbnÃ¤her = keilfÃ¶rmige Einschnitte im Stoff, die spitz zulaufend zusammen.
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Kleine Anfrage 

Deutscher Bundestag. Drucksache 17/8745. 17. Wahlperiode. 27. 02. 2012. Kleine Anfrage ... Rechtsextremisten betreute, vom Bundesinnenministerium verboten. Wir fragen die Bundesregierung: 1. Teilt die ... oder Sicherstellungen von NS-Symbolen,. NS-De
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