




> �Kräftige und feste Struktur

> Zarter intensiver Rindfleischgeschmack

> �Für besonders saftigen und zugleich  

mageren Fleischgenuss

> �Ideal zum Kurzbraten, aber auch  

Schmoren

HUFTE

> �Herrlich zart und marmoriert

> �Charakteristisches Fettauge, das während 

der Zubereitung schmilzt und für besonders 

zartes und saftiges Fleisch sorgt

> �Ein Hochgenuss für Steakliebhaber

Die Hüfte bietet kräftigen und  
zugleich zarten, saftigen Fleisch-
geschmack. Teilen Sie die Hüfte in 
den großen und kleinen Muskel. 
Der große Muskel ist perfekt für 
Steaks oder Rinderstreifen geeig-
net, der kleine Muskel perfekt für 
kurzgebratene Tournedos.
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> Erstklassige Marmorierung

> �Schmackhaft und zart dank weißem Fettrand

> �Ein absoluter Klassiker ist das geschnittene 

Rumpsteak

BEZEICH-
NUNG ZUSCHNITT AUSBEUTE

UK Trim mit Ketten und 
hohem Fettanteil

ca. 55 %

German 
Trim

ohne Ketten, Fett 
und Bindegewebe 

leicht reduziert

ca. 70 %

MASTER 
CHEF  

EDITION  
Trim

ohne Ketten, Fett 
und Bindegewebe 
deutlich reduziert, 
3–5 Rippen lang

ca. 
90 %

DAS LOHNT SICH,  
DAS SCHMECKT MAN.

Das Premium Beef von MASTER CHEF 
EDITION bietet durch den perfekten 
Zuschnitt einen optimalen Warenein-

satz und Geschmackserlebnis, was 
am Beispiel eines Roastbeef-Stückes  

eindrucksvoll zu sehen ist.

Filet
> �DAS zarteste und begehrteste Fleisch-

stück schlechthin

> ��Besonders feinfaserig und mager

> ��Vielfältig in der Zubereitung, ob roh, als 

Tournedo oder im Ganzen

> ��Ein wahrer Traum für Fleischgenießer

Roast-  
beef



Jetzt auf  
Social Media  

folgen
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  LOGISTIK
Im Hamburger Hafen werden 
die Container vom Zollgrenz- 
veterinärdienst untersucht.
Anschließend gelangt das 
Rindfleisch in die Logistik- 
zentren der INTERGAST.

ARGENTINISCHE PROVINZEN „LA 
PAMPA“ UND„BUENOS AIRES“
Hier werden die Rinder aufgezogen. Sie leben 
unter freiem Himmel und fressen Gräser und 
Kräuter. Diese natürliche und tiergerechte 
Aufzucht bester Rinderrassen garantiert 
hochwertige Fleischqualität mit einem feinen 
Geschmack und wunderbar zartem Fleisch.

A VERLADUNG
Von den Schlachthöfen in  
Speluzzi und Salto geht es  
direkt zum Hafen nach Buenos  
Aires und dort wird das Fleisch  
in Schiffscontainer verladen.
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SEEWEG
Das MASTER CHEF EDITION Rindfleisch 
verlässt den Hafen von Buenos Aires und 
 ist vier Wochen mit dem Schiff unterwegs bis 
es in Hamburg eintrifft. Auf dieser weiten  
Reise kann das Rindfleisch, für einen hervor- 
ragenden authentischen Genuss, perfekt  
im Vakuumbeutel reifen.  
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Der Weg  
des Fleisches 
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Wir sind

INTERGAST
Großverbraucher-Service 
Handelsgesellschaft mbH

Hanns-Martin-Schleyer-Str. 2 
77656 Offenburg • www.intergast.de


