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Ob Sie Edel eisch aus frischer Schlachtung geBie-
Ben mdchten oder sich fiir unsere Dehkatesserum
Glas entscheiden — wir bieten Ihnen beste Qualgat
und héchsten Genuss!
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Prof. Dr. Fritz Vahrenholt ist Alleinvorstand der Deut-
schen Wildtier Stiftung und Geschaftsfihrer der
Gourmet Manufaktur. Von Haus aus Chemiker, wei3
er auch um die gesundheitsfordernden erkungén
von Nahrungsmitteln im Korper. So lie er die F@tt-
qualitat aus Fleischproben von Weiderindern ctér
Gourmet Manufaktur Gut Klepelshagen durch c%s
renommierte Leibniz-Institut fur Nutztierbiologie

i (FBN) wissenschaftlich untersuchen. Das Ergéeb-
nis wurde den hohen Erwartungen an die Fleisth-
Qualitat gerecht und ein dreimal hoherer Gehalt@n
langkettigen Omega-3-Fettsauren als bei Vergleléw
tieren nachgewiesen.* Die Wissenschaftler bewelge-
ten die Fleisch-Qualitat deshalb auch als ,aus erﬁah-
rungsphysiologischer Sicht sehr positiv*,
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Bei uns kaufen Sie Produkte aus geschlosse-nen
Kreislaufen: Ab Februar beginnt jedes Jahr dasec Le-
ben fir unsere Kélber, die direkt auf dem Gut ge-
boren werden. Sommer und Herbst verbringen Sie
gemeinsam mit den Mutterkiihen auf der Weidé,
danach gehen sie in eine Jungtierherde Uber.@)ie
Rinder sind durch unsere Haltung viel in Beweguhg,
sodass der Muskelaufbau natiirlich geschieht.
bekommen ihr Leben lang ausschlieRlich Bio-Fut-
ter, das auf dem Gut gewachsen ist. Schlachtiang
und Verarbeitung geschehen ebenfalls direkt _é_’,uf
dem Gut. Das erspart den Tieren Stress, wirkt gich
positiv auf die Fleischqualitat aus und sichert vélle
Transparenz vom Acker bis zum Teller. Unser Qdali-
tatsmaRstab ist es, Ihnen unverfalschtes Fleisch als
ein reines Naturprodukt anbieten zu kénnen. &
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REDELUNG
DRY-AGED-
RFAHREN

Wir legen besonderen Wert auf hohe traditionelle
Handwerkskunst fiir ein perfektes Fleischergebnis
mit unvergleichlichem Aroma. Deshalb wenden
wir fir das edle Fleisch unserer Rinder das Dry-
aged-Verfahren an: die Fleischreife am Knochen.

Funf bis sechs Wochen reifen die besonderen Sti-
cke wie Rumpsteak oder Roastbeef am Knochen.
Aber auch Rouladen oder Rinderbraten lassen wir
fur einige Wochen reifen. So erreicht jedes Stiick
seine optimale Qualitat.

Wahrend des Reifeprozesses im Kihlraum ist das
Fleisch standig unter der fachméannischen Kon-
trolle unseres Betriebsleiters, denn Temperaturen
und Luftfeuchtigkeit miissen konstant sein. Diese
natirliche Fleisch-Veredelung gibt den Produkten
exzellenten Geschmack und spezielle Konsistenz:
So zart, dass es auf der Zunge zergeht und nussig
im Aroma ist. Es ist wirklich schwierig, dieses Ge-
schmacks-Erlebnis zu beschreiben — man muss es
selbst probieren, um den Genuss zu erleben!
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SCHOCKFROSTEN
SICHERT HOCHSTE
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Unser Fleisch vom Klepelshagener Weiderind
reift im Dry-Aged-Verfahren am Knochen, bis es
seine optimale Qualitat erreicht. Genau in die-
sem Zustand soll es sein, wenn Sie es brauchen.
Deshalb wird es bei uns im richtigen Moment
schockgefrostet. Dabei wird die Temperatur in
kurzester Zeit auf minus 30 Grad Celsius Kern-
temperatur gebracht. So passen der perfekte
Reifegrad und der Kundenwunsch nach einem
exzellenten Stuck Fleisch auch zeitlich zusam-
men. Das Schockfrostverfahren ist gegenuber
dem herkdmmlichen Tiefkuhlverfahren noch
schonender. Entgegen der weit verbreiteten Mei-
nung gibt es keinerlei Qualitatsunterschiede zwi-
schen aufgetautem und frischem Fleisch. Das Ge-
genteil ist der Fall: Das Schockfrosten garantiert
die exquisite Dry-Aged-Qualitat fir lange Zeit.

Mit diesem Verfahren ist es auch méglich, dass Sie
Uber die Jagdzeit hinaus hochwertiges Wild eisch
in der Gourmet Manufaktur erhalten kdnnen.

GenielRen Sie bewusst und mit allen Sinnen.

Guten Appetit!



