KALB ROSE

Kalbfleisch garantiert aus Osterreich

Kurze Transportwege und das AMA-
Gutesiegel sind Garant fir 100% Qualitat
und Herkunftssicherheit. ;

e Top-Qualitat mit hervorragendem
Preis-Leistungs-Verhaltnis.

e Reduktion von Kalbfleisch-Importen

o Artgerechte Haltung auf Stroh

An diesem Siegel erkennt man das Fleisch:
[ALBY2SE
AUSTRIA

Die rosa Fleischfarbe kommt durch die
artgerechte Fiitterung mit Milch, Heu, Maissilage
und Stroh zustande.




Vorteile von Kalb rose

Hohe Qualitatskriterien
Das AMA-GUtesiegel
Qualitatsfleisch-Programm
"Kalb rosé Austria" steht far
einen besonders hohen
Standard in der modernen
Kalbfleischproduktion:
nachvollziehbare
Herkunft
ausgezeichnete Qualitat
strenge Kontrollen

Kalo Rosé Kialber sind
mindestens 6 Monate alt,
und erreichen maximal ein
Schlachtalter von 8 Monaten.
Damit unterscheidet es sich
vom Milchmastkalb .

Kennzeichnung durch
dieses Logo

Restaurantbesuch nach!
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l Das Fleisch vom AMA-GUtesiegel Kalb rosé ist

fUr die Gastronomie bei verschiedenen Handlern
leicht erhaltlich. Frag also bei deinem nachsten

stadt

land

tier
Weniger Kilbertransporte
Jedes dieser Kalber ist in
Osterreich  geboren, ge-
mastet, geschlachtet und
zerlegt worden. Das wird
nachverfolgbar dokumentiert.
Die Kontrolle dieser Kriterien
ist nicht nur intern, sondern
auch durch unabhingige,

externe Priforgane
garantiert.

Damit werden nicht nur
Kéalbertransporte ins Ausland
reduziert, sondern  auch
Kalbfleischimporte aus den
benachbarten Staaten nach
Osterreich eingedammt.

KAl Broseé
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www.nutztier.at Quellen: www.kalbrose-austria.at




