
Das Beste von der Färse



MF Färse – Steakhüfte
Die vom Deckel befreite und in „dick“ und „schmal“ geteilte 
Steakhüfte kann man hervorragend braten bzw. schmoren. 
Oder, in einzelne Hüftsteaks portioniert, kurzbraten.



Was macht 
MEISTERFRISCH©  
so besonders?

Die Eigenmarke MEISTERFRISCH© steht für ge- 

schmackvolles, natürlich marmoriertes und tra-

Veredelung in höchster Qualität.

Fleisch von der geschlachteten deutschen Färse – 

 

Tiergerechte Haltung, kontrollierte Herkunft und  

lückenlose Rückverfolgbarkeit sind selbstverständ-

liche Voraussetzungen der Voraussetzungen für die 

Marke MEISTERFRISCH©.



MEISTERFRISCH© 
ist auch Tradition 
und Erfahrung

1993 erfolgte die Eintragung der Marke MEISTER-

FRISCH©. Damit begann auch die Zerlegung und 

Reifung in unseren eigenen EU-zugelassen Zerlege-

betrieben.

Die Erfolgsgeschichte des Umgangs mit einem der 

edelsten Produkte nahm ihren Anfang unter klarer 

Prämisse: nur beste Fleischqualität mit zuverlässiger, 

gleichbleibender Kalibrierung und Veredlung unter 

Das ist purer Genuss und überzeugt bis heute 

unsere Kunden in Gastronomie, Hotellerie und 



MF Färse – Roastbeef
Das Roastbeef liegt an der Zwischenrippe 
und am Lenden- bzw. Nierenstück.

lässt sich gut im Ganzen braten und ist warm 
wie kalt sehr schmackhaft. Natürlich ist es 
auch als Steak ein Hochgenuss.



    Regional: Ausnahmslos in Deutschland geborene, aufgezogene und 

geschlachtete Färsen

    Ausgewählt: Von Fachleuten nach strengen Kriterien und auf Basis des 

CHEFS CULINAR-eigenen Qualitätssicherungssystem ausgesuchte Färsen

     Portioniert: Nach individuellen Kundenwünschen in hauseigenen  

EU-Zerlegebetrieben und mit standardisierten CHEFS CULINAR- 

Herkunftsetikett versehen

    Kontrolliert: Gleichbleibende Temperaturen in der Kühlkette garantieren 

einen optimalen Reifungsprozess

    Genussvoll: Stark marmoriertes Fleisch mit ausgewogenem Fettgehalt 

als wesentlicher Geschmacks- und Aromaträger

MEISTERFRISCH© 
5-Sterne-Qualitäts-
garantie auf einen 
Blick



Ihre Vorteile:

 

Qualitätssicherung

Unabhängige Kontrolle der MEISTERFRISCH©-Qualität über alle 

Produktionsstufen durch erfahrene Lebensmitteltechniker und 

-technologen sowie QM-Auditoren.



Die Rück- 
verfolgbarkeit

Von der Geburt bis hin zur Anlieferung beim Kunden

-

sene Kontrollorgane durch die BLE (Bundesanstalt 

für Landwirtschaft und Ernährung)

Sicherheit:

 Unsere Färsen werden nicht nur von amtlichen Ve-

terinären untersucht, sondern zusätzlich auch durch 

das CHEFS CULINAR eigene QM-Sicherungssystem 

laufend geprüft und überwacht.

 In unseren Zerlegebetrieben werden die Teilstücke mit 

einem Etikett gekennzeichnet, das unter anderem den 

Namen des Zerlegebetriebes, die Produktionsnummer 

und die Herkunft aus Deutschland nachweist.

Das Herkunftsetikett
Das standardisierte CHEFS CULINAR Herkunftsetikett ist  
ein Qualitätsausweis und die Basis zur lückenlosen Rück-
verfolgung. Jedes Produkt ist mit diesem eindeutigen 
Etikett versehen und informiert den Kunden über folgende 
wichtige Details: 

Kategorie:

Artikel: Genaue Produkt-Bezeichnung

Chargen Nr.: Produktions Nr. zur Rückverfolgung des Fleisches

Reifedatum: Durch kontrolliertes Reifeverfahren optimierte 
Reifezeit

MEISTERFRISCH©:
und Ohrmarkennummer von der Geburt bis zur Vermarktung

Herkunft: Geburt, Mast, Schlachtung und Zerlegung

Zerlegedatum: Datum der Zerlegung in unseren hauseigenen 
und geprüften Zerlegebetrieben

MHD: Mindesthaltbarkeitsdatum bei Einhaltung der Kühlkette

Kontrollstelle:
die von der BLE (Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernäh-
rung) zugelassenen Kontrollorgane statt. 



Traditionelle  
Reifung 
garantiert 
besonderen  
Genuss

Durch den kontrollierten Reifungsprozess im Vakuum 

Prozess ist besonders für die Geschmacksentwicklung 

des Fleisches wichtig und wird daher von Fleisch-

kennern sehr geschätzt.



 
vor allem in der Wiener Küche verwendete Teilstück eignet sich hervorragend zum Kochen, aber auch  
zum Braten und Schmoren.  



MF Färse – Oberschale
Die Oberschale stammt aus der Innenseite der Färsenkeule. Geschützt ist die Oberschale durch einen Deckel, 
der oft als Suppenrolle verwendet wird. Das zarte Fleisch der Oberschale ist kurzfaserig und von sehr  



MF Färse – Falsches Filet / Dicker Bug
Die Teilstücke der Schulter eignen sich optimal zur Zubereitung zum Braten und Schmoren, als Sauerbraten 

aber auch zur Herstellung von Tatar optimal geeignet.



Nur das Beste im Sortiment

Das MEISTERFRISCH©-Sortiment umfasst feinstes Filet, saftiges Roastbeef, leckere Bratenstücke, hochwertiges Gulasch- und Suppen-

-

Das Filet ist das edelste und hochwertigste Teilstück vom Rind. Durch seine Lage unter dem Rückenmuskel 
und weil es so gut wie nie beansprucht wird, ist das Filet der Muskel mit dem zartesten Fleisch.  
Der Filetkopf eignet sich besonders gut für die Zubereitung als Filetsteak, kann aber auch wie die Filetspitze 
als Geschnetzeltes verwendet werden.
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CHEFS CULINAR 
Nord GmbH & Co. KG

24145 Kiel
Tel.: +49 (0) 431 7108-0

CHEFS CULINAR 
Nord GmbH & Co. KG

17033 Neubrandenburg
Tel.: +49 (0) 395 5589-0

CHEFS CULINAR 
Süd GmbH & Co. KG

Im Zusamtal 1
86441 Zusmarshausen

CHEFS CULINAR 
Nord GmbH & Co. KG

Herrenholz 1
23556 Lübeck
Tel.: +49 (0) 451 8903-0

CHEFS CULINAR 
Nord GmbH & Co. KG

22525 Hamburg
Tel.: +49 (0) 40 85190-0

CHEFS CULINAR 
Ost GmbH & Co. KG

06686 Lützen OT Zorbau
Tel.: +49 (0) 34441 95-5

CHEFS CULINAR 
West GmbH & Co. KG

47652 Weeze

www.chefsculinar.de

CHEFS CULINAR 
West GmbH & Co. KG

In der Rohrgewann 15
55597 Wöllstein

Wir leben Foodservice
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