SCHLADMING-DACHSTEIN GENIESSEN SIE UNSERE HEIMAT — AUCH GEGRILLT, GE-

WO SKIFAHREN AM BESTEN SCHMECKT! BRATEN, GESCHMORT ODER GEKOCHT. GASTRONOMISCHE
Die Skiregion Schladming-Dachstein bietet mit 230 km TOP-BETRIEBE OFFERIEREN IM MAR.Z. VIELE SCHMACKHAFTE
bestens préparierten Pisten und 85 Seil- und Sesselbahnen GERICHTE MIT REGIONALEM QUAL|TATSR|NDFLE|S£H.

sowie 97 urigen Hiitten ein vielseitiges Angebot. G EN U S S A M TE LLE R
Kulinarische Genuss-Vielfalt auf den Skibergen Smserevom 7',-]4' el lission o ° ]
fleischqualititen regionaler Marken auf den Teller: POWER FUR DIE PISTE. -’.

Vom Topf in die Herzen" kochen sich unsere Skihiittenwirte

mit kulinarischer Ideenvielfalt und steirischen Leckerbisser HAUSER KAIBLING
Schneegourmets und zahlreiche ien be Krummholzhiitte www.krummholzhuette.at ‘ S
en bei uns am Knapplhiittn www.hoeflehner.com BT
Duund i Alm www.duundi-alm.com Ty vl
Schoarlhitte www.hauser-kaibling.at
Gondelstiiber! www.hauser-kaibling.at
Berggasthof Scharfetter www.berggasthof-scharfetter.at

Natur- & Wellnesshotel Hoflehner ~ www.hoeflehner.com
Hotel Barenwirt (im Tal, Ort: Aich) ~ www.baerenwirt.com

SCHLADMINGER 4-BERGE SKISCHAL
WWW.SCHLADMING-DACHSTEIN.AT

PLANAI
Schafalm www.schafalm.at
Kessler Alm www.kessleralm.at
Onkel Willy's Hiitte www.onkelwillyshuette.at
Planaihof www.planaihof.at
HOCHWURZEN
Zz Tauernalm www.tauernalm.com
- Hochwurzenhiitte www.hochwurzen.at
£ REITERALM
Urlaubsregion < Hochalm www.hoch-alm.at
Schladming-Dachstein | a Lena Alm www.lena-alm.at
Ramsauerstrae 756 | Schnepfn Alm - Almdorf Reiteralm ~ www.almdorf-reiteralm.at
8970 Schladming Almhotel Edelweiss - Almwelt Austria  www.almwelt-austria.at

Gleimingerhof (im Tal, Ort: Gleiming) www.gleimingerhof.at

Tel. +43 (0) 36 87/233 10
info@schladming-dachstein.at; www.schladming-dachstein.at




WINTERGRILLEN DER EXTRAKLASSE
Profis wie Doppel-Grillweltmeister Adi Matzek,
Haubenkoch Adi Bittermann und Grillmeister Gerald
Hochgatterer bereiten bei den Eréffnungsevents
Steaks und andere Rindfleischspezialitaten frisch
fur Sie zu. Auf den Rost kommen dabei nur beste

Rindfleischqualitaten aus regionaler Produktion.

Sa. 7. Mérz 2015 ab 11:00 Uhr

di Matzek: Schafalm — Planai
Ad Blttermann. L R?(‘te{jlm DIE GESCHMACKER SIND VERSCHIEDEN und die Fleischfasern sind mittelfein bis kréftig. Diese Qualitét macht

Gerald Hodestes K e Bei Rindfleisch gibt es eine ganze Reihe von Kategorien, deren un- einen Grofsteil des Angebotes im Handel aus.
D \CHSTEIN terschiedliche Eigenschaften ein breites Qualitatssortiment und viel

Abwechslung bieten. KALBINNENFLEISCH
ERLEBEN SIE DEN UNTERSCHIED stammt von jungen, aber ausgewachsenen Kiihen, die noch kein Kalb
Rindfleisch ist nicht gleich Rindfleisch. Parameter wie Rasse, Geschlecht Jl.JNGRINDERFLEISC.H AUS DER MUTTE“RKUHHALTUNG ge.boren haben. Seir.1e Farbe i.st kraftig rotﬁbis aItro.sa. Durch seine
und Herkunft, aber auch Alter, Gewicht und ganz besonders die Haltung Diese besondere Spezialitdt stammt von hochstens 12 Monate alten feinen Fasern und eine gute, intramuskulare Fetteinlagerung (Marmo-
Jungrindern, die stdndig bei den Mutterkiihen leben und sich von rierung) ist dieses Fleisch besonders zart und saftig.

sowie die Fiitterung der Tiere machen oft einen gehérigen Unterschied.

T - . deren Milch sowie von Grésern, Heu und etwas Getreide erndhren.
Sowohl qualitativ wie auch kulinarisch. Dazu kommen weitere wertbe-

stimmende Faktoren, wie schonende Schlachtung, die richtige Reifung Diese naturnah produzierte, kraftig rosafarbene Fleischspezialitat hat KUH- UND STIERFLEISCH
des Fleisches unter slpeziellen Bedingungen sowie Eygienische Kriterien einen einzigartigen Geschmack und ist besonders zart. werden kaum als Frischfleisch angeboten, sondern bevorzugt fir die
) Wurstherstell erwendet, da sie meist von &lteren Tieren stammen.
Wie beispielsweise die Einhaltung einer konstanten Kiihlkette und eine v .r ung v r?«/ n ! asiemelstvon . ntieren ar.nm n
professionelle Logisitk, um nur einige 2u nennen. JUNGSTIERFLEISCH Das Fleisch hat deutlich grobere Fasern als das Fleisch von Jungtieren,
Fiir die Qualitétsﬂeischlmarken der Osterreichischen Rinderbérse werden stammt von jungen, aber ausgewachsenen ménnlichen Rindern und ist seine Farbe ist dunkelrot bis rotbraun, die Fettabdeckung mittel- bis
besonders mager. Das Fett ist fast weifs, die Fleischfarbe intensiv rot dunkelgelb.

diese Dinge besonders streng kontrolliert. Basis jedes Markenprogram-
mes sind die strengen Richtlinien des AMA-Giitesiegels, deren Einhal-

tung durch unangemeldete Kontrollen unabhéngiger Priifer gewahrleis- 1.&'-“9 qu‘w ® cu

tet wird. Und zwar von der Geburt des Tieres, iiber die Aufzucht bis zur ﬂMﬁ @ RIND

Verwertung. Dadurch wird eine liickenlose Nachverfolgbarkeit gewahr- GU]‘ES|EGE|_ H BE E F
leistet, die bis in die Kiichen der Gastronomie reicht. \"f_iir:‘._w}" KALBIN SELECT

WWW.GUTSTREITDORF.AT WWW.PREMIUMRIND.AT WWW.CULTBEEF.AT



