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regionaler GeSC

Hier entsteht

mit Herkunft

und Profil.
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Wer heute im
Fleischmarkt bestehen will,
braucht mehr als Ware.

Er braucht Herkunft,

Profil und absolute
Verldasslichkeit.

Viele Partner unter dem Dach der GILDE verfugen uber eigene
regionale Fleischprogramme und auch Eigenmarken, wie etwa
das Leinekrone Strohschwein, Regio Select Rind oder das
SachsenGllick-Schwein. All diese Programme stehen fur be-
sondere Anforderungen an die Aufzucht, die Zusammenarbeit
mit landwirtschaftlichen Betrieben vor Ort und die Wert-
schoépfung in der Region.

Das ist keine dekorative Regionalitat fur das Etikett — sondern
Regionalitat, die organisiert, gefihrt und vermarktet wird.

FUR SIE BEDEUTET DAS:

e Produkte mit nachvollziehbarer Herkunft.
* Programme mit regionalem Profil.

» ein Verbund, der diese Strukturen bundelt.

Wer Regionalitat nicht nur behaupten, sondern belegen wiill,
findet bei der GILDE und ihren Partnern eine Antwort.



Mit Zeit, Respekt und viel Leidenschaft: Da

Schwein von Vinzenzmurr ist mehr als ein Fleis

ist das Ergebnis einer kompromisslosen Philosoph

wohl, Handwerkstradition und Geschmack. Bei diesel

handelt es sich um eine spezielle Kreuzung des Duro
mit dem robusten deutschen Landschwein oder Pietrain. Die Tiere wac

regionalen Vertragsbauern in artgerechter Freilufthaltung auf, gefuttert
vollwertigem Getreide und mit viel Platz und Stroh zur naturlichen Entfa

Murroc-Schwein
aus Bayern

» Herkunft: Bayern, regionale Vertragslandwirte

* Haltung: artgerechte Freilufthaltung mit Stroh

» Futterung: ausgewahlte, kontrollierte Futtermittel
» Reifung: besonders lange Fleischreifung

* Verarbeitung: handwerkliche Zerlegung durch
Metzgermeister

* Qualitatsmerkmal: fein marmoriertes, saftiges
Fleisch

* Philosophie: Tierwohl, Regionalitat, Handwerk




Mitten in den sudwestfranzésischen Waldern
M EAT wachsen die Tiere von Les Fermiers Landais
C I_U B dort auf, wo Gefltgel urspriunglich hingehort:

draufB3en, in Ruhe, im naturlichen Rhythmus

der Jahreszeiten. Das milde ozeanische Klima,
die weiten Flachen und sandigen Boden der Region schaffen
Bedingungen, die so nirgendwo sonst nachgeahmt werden
kdonnen.

Die langsam wachsenden, robusten Rassen leben frei zwischen
den Baumen und sind taglich in Bewegung. Sie erhalten Uber-
wiegend Mais aus regionalem, gentechnikfreiem Anbau - ohne

Wachstumsdruck. Das Ergebnis ist ein Fleisch mit fester
Struktur, feiner SUBe und charaktervollem Geschmack.

Getragen wird dieser Maf3stab von Uber 1.000 engagierten
Landwirten einer Genossenschaft, die seit 1965 mit dem
Label Rouge Maf3stabe fur Tierwohl und Genuss setzt -
mit vollstandiger Ruckverfolgbarkeit vom Ei bis zum Teller.

Les Fermiers Landais steht fur Geflugel, das Zeit hatte, um zu
wachsen — und Raum, um Qualitat zu entwickeln. Das macht
sie zu einem wertvollen Partner — und ihr Geflugel zu einem
heiB begehrten Teil des GILDE-Sortiments.
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Freiland-Gefliigel aus

Sudwestfrankreich

Herkunft: SUdwestfrankreich (Landes)

Struktur: Uber 1.000 Landwirte in Genossenschaft
Haltung: Freilandhaltung mitten im Wald

Rasse: langsam wachsende, robuste Nackthals-Rasse
FUtterung: Uberwiegend Mais, ohne Gentechnik

Qualitatsmerkmal: intramuskulares Fett, wenig Bratverlust

Besonderheit: ozeanisches Klima, 300+ Tage Freiland, 2-3-mal langere Lebensdauer
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Die Landschaft der grtinen Insel
ist hier der entscheidende Ge-
schmacksfaktor: Weite, saftig-

MEAT
CLUB
und ein Klima, das ganzjahrige

Grasfutterung ermoglicht, pragen seit Generatio-
nen die Tierhaltung in Irland.
Rinder und Lammer wachsen Uberwiegend in
familiengefuhrten Betrieben auf, verbringen bis
zu 300 Tage im Jahr drauBBen auf offenen Weiden
und ernahren sich fast ausschlieB3lich von Gras.
Zeit, Bewegung und naturliche Futterung ver-
leihen dem Fleisch seine besondere Zartheit,
Saftigkeit und das charakteristisch aromatische
Profil.
Mit den nationalen Programmen Origin Green
und SBLAS setzt Irland weltweit MaBstabe fur
Nachhaltigkeit, Qualitatssicherung und vollstan-
dige Ruckverfolgbarkeit — vom Hof bis zum Teller.
Uber 90 % der Landwirte sind Teil dieses Systems.
Damit steht dieses Fleisch fur ein Premium-Pro-,
dukt, das aus einer intakten Landschaft entsteht -
5 und dessen Charakter man schmeckt. Ein echtes
Highlight des GILDE-Sortiments!

grune Weiden, frische Atlantikluft
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GILDE

P R E M BEEM

Uckermarker =
Rindfleisch =
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Herkunft: Mecklenburg-Vorpommern =i ._ 2
und nordliches Brandenburg

* Programm: eigenes Aufzuchtprogramm
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» Haltung: Mutterkuhhaltung mit Weide-
gang und Offenstallhaltung auf Stroh
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Fltterung: regional, gentechnikfrei, - =
ohne Soja e

Seit Uber 50 Jahren steht So verbindet BLOCK HOUSE internationale

M EAT BLOCK HOUSE fur kompro- Beschaffungskompetenz mit regionaler Nahe: ) ) )
» Verarbeitung: BLOCK HOUSE Fleischerei

C I_U B misslosen Anspruch an von diversen eigenen Aufzucht-Programmen Hamburg

Steaks und Rindfleisch. in gepruften Herkunftslandern bis zur konse-

guenten, finalen Verarbeitung in der BLOCK » Kontrolle: lickenlose Qualitatskette und

Mit 62 Restaurants europaweit und einer HOUSE Meister-Fleischerei in Hamburg. regelmaBige Audits )
starken Prasenz im Handel verbindet das Langfristige Partnerschaften mit Erzeugern - Besonderheit: geschlossene Wert-
Unternehmen gastronomische Erfahrung im In- und Ausland sorgen fur ein differenzier- schépfung ,von der Weide bis zum
mit fundierter Fleischkompetenz. tes, vielfaltiges Portfolio, das vom regionalen Teller®
Geprufte Herkunft, spezialisierte Zuschnitte Uckermarker Rind aus Norddeutschland Uber
und ein eigenes Quality-Control-Team sichern  das rumanische Siebenblrgen-Black-Angus
dabei lUickenlose Standards entlang der ge- bis hin zu den rein grasgeflutterten Angus-

samten Wertschopfungskette. und Hereford-Rindern aus Uruguay reicht.
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Naturlich aufgewachsen.

Besonders
im Geschmack..
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GILDE
Waldlandpute

» Die Waldlandpute wachst in Mecklenburg-
Vorpommern auf weitlaufigen Wiesen und in
waldnahen Freiflachen auf - mit groBzigigem
Auslauf und weniger als acht Tieren je 100 m2.

Als robuste, langsam wachsende Rasse entwickelt
sie in 18 bis 25 Wochen eine feine Marmorierung
und ein besonders aromatisches Fleisch.

Ihr sorgfaltig ausgewahltes Futter wird erganzt
durch naturliche Nahrungsquellen im Freiland.

Schnabelklrzen findet nicht statt — die Tiere leben
ihr naturliches Sozialverhalten aus.

» Das Ergebnis ist eine saftige,
dicht strukturierte _ ,
Premium-Pute mit i .
ausgezeichnetem P LN
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Mechlenburger
LANDPUTE

Eigene Jters tellung

GILDE

Traditionsgefligel
(Hdhnchen)

Traditionsgefligel steht fur Haltungsform 3 -
mit rund 40 % mehr Platz als gesetzlich vor-
geschrieben.

Strukturierte Stalle mit Stroh, Picksteinen und
AuBenklimareizen sorgen fur naturliche Beschaf-
tigung und tagliche Frischluft.

Langsam wachsende Linien und eine verlangerte
Mastdauer fordern eine feste Fleischstruktur und
ein ausgewogenes Aroma.

Gefuttert wird gentechnikfrei und kontrolliert.

* So entsteht Gefligel mit
spurbar mehr Tierwohl
e und Uberzeugendem
1 Geschmack.

TRADITIONS
GEFLUGEL
Fir metp, Tionush b



GILDE
GILDE PREMIUM

Wild aus
Deutschland

+ GILDE Wild stammt aus regionaler
Jagd in deutschen Waldern - direkt
vom Jager in die zentrale, moderne
Zerlegung.

« Kurze Wege sichern maximale
Frische und eine partnerschaftliche,
faire Wertschopfung.

» Die Verarbeitung folgt konsequent
dem ,from nose to tail“-Prinzip,
sodass das Wild ganzheitlich und
nachhaltig genutzt wird.

« Hochwertige Zuschnitte stehen
frisch oder tiefgekuhlt zur Ver-
fugung.

» Das Ergebnis ist ehrliches Wild-
fleisch mit authentischem

Geschmack und klarer

regionaler Herkunft.

Hochster Genuss braucht

Partner wie uns.

Der Oberbegriff fur die
M EAT geballte Fleischkompetenz

der GILDE-Gruppe: Das ist
C L U B der GILDE MeatClub.

Hier bundeln sich das Fachwissen eines starken Netzwerks
aus Metzgermeistern und Fleischsommeliers, die Erfahrung
ausgewahlter Premium-Partner und die Leidenschaft fur
auBergewohnliche Fleischprogramme.

Der MeatClub verbindet fundierte Beratung mit handwerk-
licher Flexibilitat. Er steht fUr besondere Rassen und exotische
Spezialitaten, eigene Aufzuchtprogramme, individuelle Zuschnitte,
internationale Beschaffungskompetenz und regionale Herkunfts-
profile.

Im GILDE MeatClub verdichtet sich unsere gesamte Fleischkom-
petenz - die Spitze dessen, was GILDE in Herkunft, Auswahl und
Verarbeitung leisten kann.

GILDE Premium verbindet
Genuss mit hochstem
handwerklichen Qualitats-

GILDE

PREMIUM

anspruch.

GILDE Premium bietet Produkte mit einer Geschichte, die einen
Unterschied macht: fur Sie — und fur lhre Gaste und Kunden.

Besondere Rassen, besondere Herkunft und handwerkliche
Rezepturen sorgen fur Produkte, die aussehen und schmecken
wie selbst gemacht. Sie stammen aus inhabergefuhrten Manu-
fakturen, in denen die Leidenschaft fur das Produkt besonders
hoch ist und in denen nicht an Rohstoffen gespart wird.

GILDE Premium steht fur Produkte vom Genuss-Handwerker
fur das Genuss-Handwerk.
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