Jetzt mal Klartext

Rindersteaks ohne |
Wenn und Aber."




Bei uns schon immer

die Knochenreifung
der Rindersteaks.

Der Ursprung unserer besonderen Rindersteaks ist die eigene Zucht der Hinterwalder- und Limousin-
Rinder. Diese haben von Natur aus eine feine Marmorierung im Fleischbereich mit extrem vielen
Aromatragern. Schon immer wurden bei uns die Edelteile am Knochengereift. Dies entfaltet ein ganz

besonderes Aroma.
Unser Produktionsumbau verbesserte nochmals das Verfahren. In einem speziell erbauten Kithlraum
lagern nur unsere Goldstiicke. Dort reifen sie mindestens acht Wochen am Knochen bei optimaler Kalte

und Klimasteuerung. Sie verlieren dabei bis zu 50% ihres Gewichtes.

Lassen Sie sich tiberzeugen von der Qualitat und dem Bemiihen, unseren Kunden immer etwas ganz

Besonderes zu bieten.

Ihr Ulrich Reichenbach
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PFEFFER & SALZ Freiburg 1067

Wir denken nicht nur nach.
Wir denken auch vor.
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Aus Achtung vor unseren Tieren und mit Verantwortung fiir unsere Umwelt. So konnen Sie sicher sein:
Fleisch von Reichenbach geniigt hochsten Qualitatsanspriichen. GemaR unserem Leitspruch: Alles aus einer Hand!

eigene Rind- und Schweineaufzucht - hauseigene Schlachtung - 100% eigene Herstellung
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