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QR-Code scannen fiir
alles rund um Herkunft, /£
Qualitat und mehr! /5;*_ T

| #1 Herkunft

FUr unsere MASTER CHEF EDITION BEEF
Steaks werden nur die besten Rinder-
rassen in natlrlicher und tiergerechter
Aufzucht gezlchtet. Nur so wird eine
standardisierte, exzellente Fleischquali-

tat gewdhrleitet.

#2 Geballtes Handwerk

Unser Premium-Rind wird sorgfdlfig und
grammgenau portfioniert. Eine echte
MaBarbeit, die wir fUr Sie bereits erle-
digen. Direkt am Produkfionstag der
Portionierung wird das Fleisch in 3er-
Ketten verpackt und schockgefrostet.
So gewdhrleisten wir beste Qualitat
und Sicherheit.

#3 Einfach schnell

Durch unsere standardisierten Zuschnitte
haben Sie in der Klche keine Schnitt-
verluste und die Flexibilitét dank Schock-
frostung ldsst schnell auf ungeahnte
Gdste reagieren. Somit haben Sie
keinerlei Produktionsrisiko bei der
Mengenplanung und die Zeitersparnis
dank schneller Regeneration ist enorm.
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it easy!
Unser Anspruch an hochwerfige Fleisch--+
produkte fir konstante Premiumqualitét ‘:
auf dem Teller und Entlastung fur Per-...
sonal und Kiiche ist eine Lésung, die alle.
begeistert. Weniger Risiko, mehr Kalku- -
lationssicherheif und zufriedene Kiichen-
chefs. Erfolgreiche Betriebe schdtzen
das maBgeschneiderte und nachhaltige
Konzept der portionierten Steaks von
MASTER CHEF EDITION.
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Die Vorteile

L Bes're Rinderrassen ung natdr-
llche‘AufzuchT garantieren hoch-
wertige Fleischqualitgt

® Punktgenque Reifung fir ej
g fur eine
perfekte Steakqualitat

® Hohere Flexibiltdt in der K
Kuch
durch Schockfrosfung ©

= Mghr Kolkuloﬂonssicherheif und
grdere Qewinnsponne durch
gleichbleibende PortionsgréBen

® Weniger Lebensmittel-
verschwendung

® Zeitersparnis in der Kiiche
®100% authentischer Genuss

@ Erstklassige Marmorierung

® Schmackhaft und besonders zart
mit oder ohne Feftrand

® Rumpsteak ohne Fettdeckel,
der beliebte Lady Cut

® ca. 8—10 Wochen gereift

® 100 % kalkulationssicher .,

umpsteak ...

Must-have — fUr Grillmeister

mit Fettrand 180 g & 250g / ohne Fettrand 200g

3er-Kette in eckiger Verpackung,
einzeln entnehmbar

=

Rumpsteak mit [ =g

Fettdeckel N
~ Rumpsteak ohne
Fettdeckel



52 ® FUr besonders saffigen und
“ e zugleich mageren Fleischgenuss

Das Kernige ® Krdffige und feste Struktur
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. 3er-Ketfe inrunder Verpockuan, Der Steokliebﬁdber

'etin.ze“ln entnehmbar : | s : I YVELLLRY
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EERMDar it

|2x80g/160g \ =0

einzelnie
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Unsere 3er-Kette,
’ einzeln entnehmbar, Beutel
/1 sous-vide geeignet.

// ® Herrlich zart und wundervoll

/@ 160 g-Tournedo als Lady Gut -
® Perfekt geeignet fur saffige Grill- At
variationen, Crill-SpieBe oder

kurzgebraten als Salat-Topping ® Charakferistisches Fettauge, das wéhrend }
P 4 , S SR it der Zubereitung schmilzt und fur ein besonders
7 K ocheng-=. zarfes und saffiges Fleischerlebnis sorgt

Z 2 : ¢
® 100 % kalkulationssicher & Auch als Rib-Eye bekannt MasTen ol

® ca. 7-9 Wochen gereift EDITION
® 100 % kalkulationssicher
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Das edle Zarte
3er-Kette in runder Verpackung,

einzeln enthnehmbar > e

@ Besonders feinfaserig und mager

@ Der zarteste Steak-Genuss

® Ein wahrer Traum flr FleischgenieBer MASTER CHEF
EDITION

® ca.7-9 Wochen gereift

® 100 % kalkulationssicher
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