QUALITATSPROGRAMME
RINDFLEISCH

Top Qualitat mit Herkunftsgarantie

Es gibt viele Griinde warum man in der
Gastronomie als auch beim Einkauf auf
Rindfleisch aus Osterreich setzen sollte:

e Hohe Qualitatsstandards

e Gute CO2-Bilanz

e Hohe Haltungsstandards

e Ausgezeichneter Geschmack,

perfekt marmoriert, zart & saftig

Rindfleisch aus dsterreichischen Betrieben legt
kirzere Transportwege zurlck als importierte
Ware. Durch den bewussten Kauf von Rind-
fleisch aus Qualitatsprogrammen tragt man zum
Erhalt von bauerlichen Familienbetriebe bei.

Auf der Riickseite erklaren wir 3 der gro3ten
Programme fiir Rindfleisch und wo die Produkte
im Handel erhiltlich sind.
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Artgerechte Haltung und gentechnikfreie Fltterung, mit
Sorgfalt aufgezogen sowie strengstens kontrolliert das ist
ALMO - Rindfleisch. Hinter dieser Marke stehen etwa 500
Almbauern. Pro Portion ALMO-Fleisch werden 50m?
Almwiesen erhalten.
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Spezielle  Selektion von Kalbinnen (AMA-Gltesiegel),
weibliches Rind, wunter 22 Monate. Durch langsames
Wachstum entsteht die besondere Marmorierung. Regionales
Produkt, 90 % aus Oberdsterreich.
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Top-Qualitdt mit garantiert Osterreichischer Herkunft und
gentechnikfreier Fltterung. Forderung von Grun-
landbewirtschaftung und Kreislaufwirtschaft.

Optimale Fleischqualitat durch 14-tagige Reifung.

l Das Rindfleisch ist hier erhaltlich:

ALMO - Osterreichweit bei Billa und Billa Plus
CULT BEEF - In 00 und Stmk sowie online
Rindlfeisch a la Carte - Wien, NO bei Spar
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www.nutztier.at Quelle: www.gutstreitdorf.at/qualitaetsfleisch/rind-kalb




