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1. DIE RINDER

Nur beste Rinderrassen werden fiir MASTER
CHEF EDITION verwendet und geziichtet. Das
Black sowie Red Angus und das Hereford-Rind
sowie Kreuzungen ausschlieBlich-aus den ge-
nannten Rassen garantieren eine sehr gute und
gleichbleibende Fleischqualitdt.

Unter unserer Marke MASTER CHEF EDITION suchen wir immer i
beste Qualitdten mit authentischen Geschichten. Basis daflr ist, 2. DIE ZUCHT 4

die Belange von Menschen und Tieren zu bertcksichtigen. Niir erfahrene Gatichos bringen’ Zuchterfolge:

Die Tiere verbringen ihr ganzes Leben unter
freiem Himmel in den fruchtbarsten argenti-
nischen Regionen ,La Pampa*“ und ,Buenos Aires*
und fressen ausschlieBlich Alfalfa, Gréser und
Krauter.

S.DIESCHLACHTUNG

In den zwei hauseigenen Schlachthéfen von La
Anonima werden die Tiere nach 18 bis 24 Mona-
ten mit einem Gewicht von 460 —-480 kg ohne
Stress geschlachtet. Sie werden mindestens 24
Stunden vorher in kleinen Gruppen angeliefert,
stehen unter kihlen Corrals und werden an be-
sonders heif3en Tagen mit Wasser berieselt. Die
behutsame Behandlung der Rinder wirkt sich
besonders positiv auf die Qualitat des Fleisches
aus.

4. DIE QUALITAT

Fur MASTER CHEF EDITION wird nur die beste
Ware nach der Schlachtung ausgewdhlt. Somit
. erhalten unsere Kunden das allerbeste Fleisch
- von ausgesuchten Rindern. Das feinfaserige,
‘marmorierte und saftige Fleisch ist duBerst
'delikat und sehr schmackhaft. Zur Auswahl
stehen Filet, Roastbeef, Entrecéte und Huifte.

5. DIE MENSGHEN

nser Flelsch haben wir uns einen erfahrenen Betrieb ousgesuchf Zuchter der
ist dqs delhenunternehmen La Anonlma, das berel’rs 1908 von der Fam|l|e



Die Hufte bietet kraftigen und-

zugleich.zarten, saftigen Fleisch-
geschmack. Teilen Sie die Hiifte.in
den groBen und k!gineh Muskel.
Der groBBe Muskel ist perfékt far
Steaks oder Rinderstreifen geeig-
net; .der. kleine Muskel perfekt fur
kurzgebratene Tournedos.

Kraftige und feste Struktur
Zarter intensiver Rindfleischgeschmack

FUr besonders saftigen und zugleich

mageren Fleischgenuss

Ideal zum Kurzbraten, aber auch

Schmoren

MASTER CHEF

EDITION

Herrlich zart und marmoriert

Charakteristisches Fettauge, das wdh_ré'h'd s

der Zubereitung schmilzt und far besondérs

zartes und saftiges Fleisch sorgt
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Ein Hochgenuss fiir Sfedklieb_hé:b"ér.__ iy g




DAS LOHNT SICH,
DAS SCHMECKT MAN.

Das Premium Beef von MASTER CHEF
EDITION bietef durch den perfekten
Zuschnitt einen optimalen Warenein-

satz und Geschmackserlebnis, was
am Beispiel eines Roastbeef-Stlickes
eindrucksvoll zu sehen ist.

BEZEICH-

NUNG ZUSEHNITT. AUSBEUTE
UK Trim mit Keften und ca.55%
hohem Fettanteil
German ohne Ketten, Fett ca.70%
Trim und Bindegewebe

leicht reduziert

MASTER ohne Ketten, Fetft
CHEF und Bindegewebe
EDITION deutlich reduziert,
Trim 3-5 Rippen lang

> Erstklassige.Marmorierung
> Schmackhaft und zart dank weiBem Fettrand

> Ein absoluter Klassiker ist das geschniftene

Rumpsteak

>

MASTER CHEF

FILET -

DAS zarteste und begehrteste Fleisch-
stick schlechthin
Besonders feinfaserig und mager

Vielfdltig in der Zubereitung, ob roh, als

Tournedo oder im Ganzen

Ein wahrer Traum fur Fleischgeniel3er




Wir sind

intergast
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Grobmarkt

FUR GUTES ESSEN

HAMBERGER

Der GroBmarkt fiir Gastronomie & Handel

*# | CASHICARRY

@) ARGENTINISCHE PROVINZEN LA Q VERLADUNG Eretlin. €5
PAMPA® UND,, BUENOS AIRES® Von den Schlachthéfenin

Speluzzi und Salto geht es
direkt zum Hafen nach Buenos
Aires und dort wird das Fleisch
in Schiffscontainer verladen.

Hier werden die Rinder aufgezogen. Sie leben
unter freiem Himmel und fressen Grdser und
Krduter. Diese natUrliche und fiergerechfe
Aufzucht bester Rinderrassen garantiert

hochwertige Fleischqualitat mit einem feinen DISCHER
Geschmack und wunderbar zartem Fleisch. dagem&uo &
evenord @
@ SEEWEG (@) LOGISTIK
[T5 1) /
Das MASTER CHEF EDITION Rindfleisch Im Hamburger Hafen werden
verldsst den Hafen von Buenos Aires und die Container vom Zollgrenz- SERVICE
ist vier Wochen mit dem Schiff unterwegs bis veterindrdienst untersucht.
es in Hamburg eintrifft. Auf dieser weiten AnschlieBend gelangt das &F ﬁonzm
Reise kann das Rindfleisch, fir einen hervor- Rindfleisch in die Logistik- H TOTAAL
. ragenden authentischen Genuss, perfekt zentren der INTERGAST.
im Vakuumbeutel reifen. pfrert V'-Ih\!IAR!(fT
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