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AUS OSTERREICH
|
I

QUALITAT
VON KOPF
BIS FUSS

In keiner anderen Warengruppe spielen
Qualitat, Herkunftssicherheit und Ver-
trauen eine so wichtige Rolle wie beim
Fleisch. Unser Auftrag als fuhrender 6s-
terreichischer Gastronomie-GrofRhéandler
ist damit klar: mit dem besten heimischen

Qualitatsfleischsortiment genau jenerwert-
orientierte und kompetente Partnerzusein,
den Sie sich wiinschen.

Diesem Anspruch werden wir mit unserem
neuen Qualitatsmarkenfleischprogramm
Kalbin Gourmet erneut gerecht. Das Beson-
dere daran: Es steht nicht nur fur bedarfs-
gerecht zugeschnittene Cuts von zu 100 %

KEY FACTS

100 % osterreichische
Qualitat —von der Geburt
bis zur Schlachtung

Maximal 22 Monate
Aufzucht der Tiere mit
heimischem Futter

Kontrolliertes Schlacht-
gewicht zwischen 280
und 360 Kilogramm

Nur Fleisch der Fettklassen
2 bis 4

Perfekte Marmorierung und
vielseitige Verwendungs-
maoglichkeiten

Sehr gutes Preis-Leistungs-
Verhaltnis

Gute Verfugbarkeit

dsterreichischen Farsen, sondern auch fur
konsequente Nachhaltigkeit. Denn mit Kal-
bin Gourmet forcieren wir die Ganztierver-
marktung und bieten Ihnen eine 20 Produk-
te umfassende Auswahlan Fleischteilen, die
nicht nur sprichwértlich von Kopf bis Ful3
reicht. Damit setzen wir ein klares Zeichen
fur einen wertschatzenden Umgang mit
Nutztieren und bieten lhnen die Moglich-
keit, aullergewohnliche neue Geschmacks-
erlebnisse fur lhre Gaste zu schaffen.
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TEILE DER
KALBIN
GOURMET
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Ein Rind namens
Kalbin Gourmet ...

Bei Kalbinnen oder Farsen han-
delt es sich um geschlechtsreife
weibliche Rinder, die noch nicht
gekalbt haben. Daswirktsich du-
Rerst positiv auf Struktur, Farbe
und Marmorierung des Fleisches
aus. Esistlebhaft dunkelrot, fein-
faserig und punktet mit einer
perfekt gleichmaligen Marmo-
rierung, was es besonders zart
und saftig macht.

Steakhiifte
Hufte / Blume / Kaiserstlck
Rump Steak

Rostbraten

Hochrippe / Hohe Rippe /
Rundes / Hohes Roastbeef
Rib Eye

Filet
Lende / Lendenbraten
Tenderloin

Beiried

Flaches Roastbeef /
Zwischenrippenstiick
Sirloin / Strip Loin

5

Short Ribs
Beinfleisch / Querrippe /
Zwerchrippe / Spannrippe

Hiiferschwanzl
Blrgermeisterstiick /
Pastorenstulick / Frauenschuh
Bottom Sirloin Flap / Tri Tip

Flanksteak
@

8

Brustkern

Brust / Stichbrust /
Brustspitze

Brisket




Schale
Oberschale (ohne Deckel)
Top side / Inside Round

(cap-off)

Dicke Schulter
Dickes Bugstick
Thick Shoulder Steak

Tafelstiick

Unterschale / Frikandeau /
Unterspélte / Unterstiick
Roundsteak Rump

Nuss
Kugel / Vorschlag
Knuckle / Thin Flank

13

43

a5

0

Tafelspitz

Schwanzstlck / Huftspitz
Round of Beef / Rump Cap /
Bottomsteak

Schulterscherzel
Schaufelsttick /
Mittelbugsttick

Flat Iron Steak / Top Blade

Mageres Meisel

Falsches Filet / Schulterfilet
Shoulder Steak /

Chuck Tenderloin

Weiles Scherzel
Schwanzrolle / Semerrolle /
Runder Mocken

Eye of Round

Gab
Federl / Fehlrippe
Chuck / Back Rib

Hals

Nacken / Kammstiick /
Unterrippe

Neck / Scrag / Sticking Piece

Hintere Wade
Hesse / Haxe / Hachse
Beef Hind Shank

Vordere Wade
Hesse / Haxe / Hachse
Beef Fore Shank

% TRANSGOURMET
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@ 'KALBIN BEIRIED O. K. AT
ca. 4,5 kg :
Art. 3281276
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Derauch als Kaiserstiick bekannte Cut zeich-
net sich durch seine zarte Struktur und die
leichte Marmorierung aus. Pradestiniert
zum Kurzbraten und eine tolle Alternative
zu Lungenbraten.

P '_“' - .‘;__--'.' : ;
“ Dervergleichsweise etwas hohere Fettgehalt
e, o , - vonrund 12 % und besonders kurze Fleisch-
N - 9*\% fasern machen den Rostbraten zur ersten
) -y AR ¥ Wah! fur die Zubereitung am Grill oder als
. 'f'/. ' ' N @ Braten.
§oy ) RS ) L Sl
8 d e KALBIN STEAKHUFTE AT
et % : ~ rlea:35kg |
Art. 315201 3

Naturgebraten, geftllt oderim Blatterteig-
mantel: Das zarteste und edelste Teilstlck
der Kalbin ist besonders mager und murbe
und damit die erste Wahl fur die Zubereitung
im Ganzen.

@

Im Ganzen gebraten ist die Beiried mitihrer

e aromatischen Fettschicht ein stets beliebter

Y - ! Cut. Sie bildet aul3erdem die Basis fur Steak-

: ' klassiker wie Rumpsteak und kann auch fur
Fondue verwendet werden.

TRANSGOURMET
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Der zarte, aromatische und extrem safti-
ge Cut wird als Wiener Siedefleischklassiker
geschéatzt, eignet sich aberauch ausgezeich-
netzum langsamen Smoken, Schmoren und
T : Sous-vide-Garen.

KALBIN FLANKSTEAK AT @ In Deutschland auch als Burgermeisterstiick
o ot ca.2kg. bekannt, ist das magere, aber gleichzeitig
e L e Bahed LR Art. 3300514 sehr saftige kleine Teilstlick aus der Hufte
R . . ' eine hochinteressante Alternative zu Tafel-

spitz.

@

Das bei Fleischkennern als Geheimtipp
geschatzte Teilstlick aus dem Bauchlap-
pen wird am besten im Ganzen bei hoher
Hitze medium rare gegrillt und in diinnen
Tranchen geschnitten serviert.

®

Der grobfaserige, kaum durchzogene,
aber saftige Cut eignet sich ideal fur die
Low-&-slow-Zubereitung im Smoker
sowie furSchmor- und Siedefleischklassiker.

TRANSGOURMET







GESMOKTES

GAB
VON DER KALBIN
GOURMET

mit Patatas bravas, Pico de
Gallo, Aioli, Pimientos de
Padron und Chimichurri

Wer an gesmokte Rindfleischherrlichkeit
denkt, dem kommt wohl zuerst Beef Bris-
ket in den Sinn. Dabei steht die schén mar-
morierte Gab von der Kalbin Gourmet dem
Bruststiick in Sachen Saftigkeit, Aroma
und Textur bei der Low-&-slow-Zuberei-
tung in nichts nach. Lediglich mit Salz und
Pfeffer mariniert und bei 90 °C 20 Stun-
den gesmokt, bringt der zwischen Hals
und Rostbraten gelegene Cut im Ganzen
namlich jeden Gaumen zum Tanzen. Fur
ein Fusion-Finish vom Feinsten sorgen funf
Klassiker der spanischen Tapas-Kiche, die
dem BBQ-Genuss von der 6sterreichischen
Kalbin zur Seite gestellt werden: feuriges
Chimichurri, kraftige Aioli, wiirzige Patatas
bravas, st3lich-herbe Pimientos de Padrén
und aromatische Pico de Gallo aus Toma-
ten, Fruhlingszwiebeln, Limette und Ko-
riander.

( QR-Code scannen

direkt zum Rezept

€5 TRANSGOURMET
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KALBIN SCHULTER DICK AT
ca.3 kg
Art. 349357

®

Das feinfaserige, magere Teilstiick aus dem
inneren Teil des Schlogels ist ideal fur die
Zubereitung von Schnitzel und Rouladen,
weild aberauch als Geschnetzeltes zu Gber-
zeugen.

a9

Das gut durchzogene, zartfaserige Schulter-
stlck ist ein erstklassiges Siedefleisch, aus
dem nach dem Entfernen der Sehnen auch
Rouladen und Steaks geschnitten werden
kénnen.

@)

Das im Vergleich zum Tafelspitz grobfaseri-
gere, magere Tafelsttick willam liebsten ge-
schmort oder gesotten werden, im Ganzen
gebraten sollte es vorab mit griinem Speck
gespickt werden.

2

Das magere, feinfaserige Gustostick aus
der Mitte des Schlégels ergibt im Ganzen
einen delikaten Braten, kann jedoch auch fur
Schnitzel, Rouladen, Fondue oder Ragouts
verwendet werden.

TRANSGOURMET
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DREIERLEI

WADE
VON DERKALBIN
GOURMET

mit Erdapfel-Grammel-
Schmarren und warmer
Schnittlauchsauce

Dass sich die Wiener seit Uber 150 Jahren
etwas aufihre Rindfleischktiche einbilden,
ist gerechtfertigt. SchlieRlich strotzt sie nur
so vor kulinarischen Einzigartigkeiten, zu-
bereitet aus einer ganzen Armada an ver-
schiedenen Fleischteilen. Darunter auch
die an Sehnen und Bindegewebe reiche
Hintere Wade, die traditionsgemal ge-
schmort oder gekocht serviert wird. Dass
der Cut aber nicht nur gesotten, sondern
auch rosa gebraten Uberzeugen kann,
daftr ist dieses Dreierlei von der Hinte-
ren Wade der Kalbin Gourmet der bes-
te Beweis: In ihm findet der obere Teil der
Wade mit WurzelgemUse in den Schmor-
topf, wahrend der untere, weniger stark
durchzogene Teil langsam rosa gebraten
wird und gemeinsam mit Markknochen,
Erdépfel-Grammel-Schmarren und lau-
warmer Schnittlauchsauce auf den Teller
kommt.

( QR-Code scannen

direkt zum Rezept

€5 TRANSGOURMET
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KALBIN °
SCHULTERSCHERZEL AT
: ca. 2,5 kg

: Art. 3508306

a3

Der feinfaserige Cut aus dem Hinterviertel
ist das wohl bekannteste und begehrtes-
te Siedefleisch Osterreichs, eignet sich gut
abgehangen aber auch zum Braten bezie-
hungsweise Kurzbraten.

43

Das kraftige Aroma, die schone Marmorie-
rung und die Mittelsehne, die sich beim lang-
samen Garen in eine Geschmacksbombe
verwandelt, machen das Schaufelstlick zum
Siedefleischstar schlechthin.

a3

Ein Gustostlck der 6sterreichischen Rind-
fleischkiiche aus der Schulter, das einen ex-
zellenten Schmorbraten abgibt. Aufgrund
des geringen Fettanteils sollte dieser aller-
dings gespickt werden.

a9

Klassisch landet das sehr magere Teilstlick,
das neben dem Tafelspitz liegt, als gespick-
terSchmorbraten auf dem Tisch, es ist aber
auch ein unentbehrlicher Bestandteil der
Wiener Siedefleischkiiche.

(© KALBIN h

WEISSES SCHERZEL

AT '

ca.2,2 kg ;
Art. 349365 :
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Zwischen Hals und Rostbraten liegt dieses
oft unterschéatzte Teilsttick, das zum Besten
gehort, was uns das Rind an Braten liefert.
Eine Struktur, die sehr der des Rostbratens
dhnelt, aber noch marmorierter ist, macht
das Gab zu einem vielseitig verwendbaren
Fleischteil mit einem ganzausgezeichneten
Preis-Leistungs-Verhaltnis.

T

DaderHalsstark durchwachsenist und tiber
einenvergleichsweise hohen Fettanteil ver-

fugt, macht er sich als Suppenfleisch oder
farSchmorgerichte wie Gulasch am besten.

a9

Als stark beanspruchter Teil der Muskulatur
ist Wadschinken kraftig mit Sehnen durch-
wachsen, was langsames Garen bei mali-
gen Temperaturen erfordert. Ein top Pick
fur Gulasch also!

69

Das Fleisch der Vorderen Wade ist dul3erst
reich an Bindegewebe und Sehnen und
eignet sich daher in erster Linie fur die Zu-
bereitung von sanft geschmortem Gulasch
und Eintépfen.

TRANSGOURMET
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QR-Code scannen und
Sortiment entdecken!
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cook.transgourmet.at -’ TRANSGOURMET



