DAUER DER REIFUNG:

Das Rindfleisch darf 10 Tage am Knochen ab-
hangen und reifen. Danach wird es handwerk-
lich zerlegt und verpackt.

Reifung der Edelstlicke: Das Roastbeef, die
Hufte und das Filet reifen zusatzlich noch 14
Tage nach. In dieser Zeit entwickeln sie ihren
optimalen Geschmack.

RINDFLEISCH VOM RENGO-RIND

Die Herkunftsqualitat schmeckt man!
Qualitat auBert sich im Geschmack und ent-
steht durch die Herkunft! Die richtige Lage-
rung und Zubereitung tragt den Geschmack
weiter bis zu lhrem Gaumen. Wir geben lhnen
ein paar Kniffe mit an die Hand, aus bestem
Fleisch das Beste herauszulocken!

WIR EMPFEHLEN FUR LAGERUNG
UND ZUBEREITUNG:

>Das Rindfleisch stets gekuhlt aufzubewahren.

>wenn notig einfrieren: schnell einfrieren,
langsam auftauen
>Vor der Zubereitung, das Stuck Rindfleisch

aus seiner Verpackung nehmen, waschen, tro-
cken tupfen und im Kihlschrank atmen lassen.

>Den Fleischsaft aus der Verpackung aufbe-
wahren und fur die Sauce verwenden

>Das Rindfleisch erst wenn es Zimmertempe-
ratur erreicht hat, anbraten oder kochen.
>Nach der Zubereitung, das Rindfleisch bei
max 50°C ca. 15 min im Ofen ,,zuriickholen
sich entspannen lassen.

Viel Freude!

RINDFLEISCHERZEUGNISSE:

Unsere Rauch-und Wurstwaren werden eben-

falls bei Familie Lallathin hergestellt. Rindersa-

lami in vielfaltiger Ausfuhrung, Rinderschinken
und Saftschinken werden sorgsam in unter-
schiedlichen Rauchkammern gereift.

Das Sortiment der Wurstprodukte, wie Lyoner,

Schinkenwurst, Leberwurst, Bratwurstchen etc.

passen wir an die Jahreszeiten an.

KONTAKT Hofgut Rengoldshausen
Rengoldshauser Str. 31

88662 Uberlingen
www.rengo.de
gruenekiste@rengo.de

Jemeter

DE-OK0-022

L

HOFGUT ®
RENGOLDSHAUSEN

BIODYNAMISCHE

RINDFLEISCH-PRODUKTE
VOM

HOFGUT RENGOLDSHAUSEN




RINDFLEISCH & RINDERWURST AUS
RENGOLDSHAUSEN IN
BIODYNAMISCHER QUALITAT

Unsere Rinder dirfen acht Monate im Jahr

unter freiem Himmel grasen, ruhen und wieder-
kauen.

Im Winter im offenen Stall die klare kalte Luft
genieBen. Im Heu-Genuss den Sommer revue-
passieren lassen.

Wiederkauergerecht ernahrt, vital und kraftig
den Herausforderungen des Lebens auf dem Hof
entgegen gehen, d.h. nicht Uberfordert werden
durch zu hohe Milchabgabe, Hitzestress, Futter-
knappheit, Futterwechsel und vieles mehr.

Den Instinkten von Mutter und Kalb wird Raum
gegeben, die Tiere wissen am besten, wie
Kalber gesund und kraftig in diese Welt hinein
wachsen.

All das fuhrt zu allerfeinster
Rindfleischqualitat!

UBER DIE TIERE IN UNSEREM
HOFORGANISMUS

Unzahlige Mikroorganismen, Kleintiere,
Insekten, Vogel und GroBtiere wie Hihner
und Rinder leben mit uns und um uns auf dem
Hofgut Rengoldshausen. Sie tragen auf ihre
Weise zum Gedeihen und zur Weiterentwick-
lung der Landwirtschaft bei.

Rinder und Huhner halten wir ganz bewusst.
Tier-Haltung ?

Eine Frage der (inneren)-Haltung!

Tiere halten heiBt flir uns, sich bewusst fir
eine Tier-Menschbeziehung zu entscheiden
und diese zu gestalten. Das wiederum bedeu-
tet ein fortwahrendes Beobachten und Erken-
nen, was die Tiere brauchen um ganz Rind,
um ganz Huhn, um ganz Tier sein zu konnen.
Tiere beleben und ,,durchseelen“ die Land-
schaft, sie pflegen die Kulturlandschaft,
verwandeln und veredeln Gras in tierische
Produkte, wie Ei, Milch, Federn, Fell, Fleisch
und Mist. Stofflich, aber auch tber ihren
Charakter und ihre Wesensart tragen sie zu
unseren Hofkreislaufen in hohem MaBe bei.
Sie geben uns Menschen und dem Hofzusam-
menhang so viel, wie ihr Organismus an Uber-
schissen geben kann.

Rasse: Das ,,Schweizer original Braunvieh* ist
eine alte Rasse bei deren Auswahl und Ziich-
tung der Fokus bereits seit vielen Jahren auf
ausgeglichenen vitalen und widerstandsfahige
Tieren liegt.

Haltung: Zwei Drittel des Jahres sind alle
unsere Rinder Tag und Nacht auf der Weide.

Ein Drittel verbringen sie im offenen Stall, in
dem sie Platz, Licht, frische Luft und Strohlie-
geflachen finden.

Fiitterung: Rinder sind Wiederkauer, ihre
Verdauung ist auf Gras spezialisiert.

In der Weidesaison ( acht Monate) fressen unse-
re Tiere ausschlieBlich Gras auf der Weide. In
der Stallsaison erhalten sie von uns ausschlieB3-
lich Heu. Getreideschrote und Silage fittern
wir unseren Tieren nicht.

Schlachtung: Die Jung-Rinder und Bullen
verlassen unseren Betrieb im Alter von zwei
Jahren. Sie werden bei der Landmetzgerei
Lallathin in Herdwangen geschlachtet.

Die Familie Lallathin sind ausgezeichnete und
sehr ruhige Metzger, denen wir das Toten und
Verarbeiten unserer Tiere

anvertrauen.

Wir sind der Uberzeugung, dass die Tiere beim
Wechsel ihrer Umgebung, sowie dem dazugeho-
renden Verladen und Transportieren, vermeid-
baren Stress und Angst erleiden.

Wir Landwirte setzen uns mit aller Kraft fur das
Schlachten auf unserem Hof in der gewohnten
Umgebung der Tiere ein. Wir wollen die
Verantwortung tragen fir ein tiergerechtes
Leben und einen wiirdevollen Tod.




