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Luxus ohne UbermaB. Geschmack ohne Kompromisse.

Unser Wagyu-Rindfleisch verbindet die auBergewohnliche Marmorierung der Wagyu-Genetik mit dem intensiven, herzhaften
Geschmack von grasgefitterten Milchrindern und schafft so ein einzigartig ausgewogenes und saftiges Genusserlebnis.

Auf Familienbetrieben auf der gesamten Insel Irland aufgezogen, wird dieses Wagyu durch unser Klima, unser Gras und unsere
landwirtschaftliche Expertise gepréagt - Luxus ohne UbermaB und Geschmack ohne Kompromisse.

Dies ist kein Wagyu, das durch Extreme definiert wird. Es ist Wagyu mit klarer Zielsetzung - verantwortungsvoll erzeugtes Rindfleisch,

das eine sorgfaltige Landnutzung und die langfristige Nachhaltigkeit der Rindfleischproduktion in Irland unterstutzt.
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Vertrauen als Grundlage

Tierwohl

Aufgezogen nach hohen Tierwohlstandards
auf Familienbetrieben, mit sorgfaltigem
Umgang, stressarmen Bedingungen und
ausreichend Platz fir natirliches Verhalten.

Nachhaltigkeit

Produziert innerhalb grasbasierter
Landwirtschaftssysteme unter optimaler
Nutzung naturlicher Niederschlage und
des Weidewachstums. Kurze Lieferketten
und die enge Zusammenarbeit mit
lokalen Landwirten unterstiitzen eine
verantwortungsvolle Landnutzung

und die langfristige Nachhaltigkeit der
Rindfleischproduktion auf der gesamten
Insel Irlands.

Riickverfolgbarkeit

Vom landwirtschaftlichen Betrieb bis

zum fertigen Produkt wird jeder Schritt
kontrolliert und vollstandig riickverfolgbar
dokumentiert.
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Ausgewogene Marmorierung statt
Extreme

Mit einem angestrebten Beef Marbling Score
(BMS) von 4-7 bietet unser Wagyu Zartheit
und Saftigkeit, ohne den charakteristischen
Biss und Geschmack zu verlieren, den unsere
Kunden erwarten.

Intensiverer, herzhafter Geschmack
Der Einfluss der Milchrind-Genetik in
Kombination mit einer iberwiegend
grasbasierten Futterung verleiht dem Fleisch
Tiefe und Charakter - ein Geschmacksprofil,
das deutlich grasbetont, buttrig und zugleich
kraftig, luxuriés und dennoch ausgewogen ist.

Weltweite Anerkennung

Auch wenn wir nicht die hochsten
Marmorierungsgrade der Welt anstreben,
wurde unsere Qualitat international
ausgezeichnet - als ,World's Best Grass-Fed
Ribeye Steak".

Konstante und kontrollierte
Versorgung

Unsere kleine, qualitatsorientierte Lieferkette
liefert etwa 25-40 Rinder pro Monat und
gewahrleistet Kontrolle, Rickverfolgbarkeit
und Konsistenz.
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Mit Sorgfalt aufgezogen. Mit Zielsetzung veredelt.

Unsere Wagyu-Rinder werden einen GroSBteil ihres Lebens grasgefiittert und grasen tiberwiegend im Freien auf Weiden. Sie wachsen
langsam heran und werden typischerweise im Alter von etwa 36 Monaten mit einer ausgewogenen Getreide- und Futtermischung
fertiggefuttert, um die Marmorierung und Fleischqualitdt behutsam zu verbessern.

Die Marmorierung entsteht durch das sorgfaltige Zusammenspiel von Rasse, Fiitterung und Zeit. Wir arbeiten eng mit unseren Landwirten
zusammen, damit die Tiere die notwendige Zeit erhalten, um ihren Geschmack auf natiirliche Weise zu entwickeln. Die abschlieBende
Getreidefitterung verbessert zusatzlich Zartheit und Marmorierung.

Anstatt extreme Marmorierungsgrade (BMS 8-12) durch langfristige intensive Getreidefitterung anzustreben, liegt unser Fokus konsequent
auf Genussqualitat, Nachhaltigkeit und Vielseitigkeit - nicht auf ibermaBigem Fettanteil.
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World Szeak
Challenge.

Weltklasse-Grass-Fed-Wagyu.

Unser Wagyu steht fiir Ausgewogenheit, Herkunft und nachgewiesene Genussqualitat. Auch wenn wir nicht
das am starksten marmorierte Wagyu der Welt produzieren, wurde unsere Qualitat international anerkannt
- ausgezeichnet als ,World's Best Grass Fed Ribeye Steak".

Obwohl GroBbritannien und die EU derzeit kein spezifisches Wagyu-Marmorierungssystem anwenden, wird
jedes Ruickenstiick visuell beurteilt. Unser Wagyu erreicht dabei konstant mindestens einen geschéatzten
BMS-Wert von 4+ auf der japanischen Skala, typischerweise im Bereich von 4-7, und bietet feine
intramuskulare Fettanteile sowie eine zarte, buttrige Textur, die auf der Zunge zergeht.

*BMS-Angaben basieren auf visueller Bewertung gemaB japanischen Marmorierungsstandards.
Die britischen und EU-Bewertungssysteme beinhalten derzeit keine spezifischen Wagyu-Marmorierungswerte.
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Wir bieten ein vollstandiges Sortiment an
Wagyu-Teilsticken mit und ochne Knochen,
sorgfaltig ausgewahlt und fachgerecht

von unseren erfahrenen Metzgern
vorbereitet - individuell abgestimmt auf
die Anforderungen unserer Kunden.
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Filets mit und ohne Kette
Rib Eyes (Entrecote)
Roastbeef

Short Rib (Querrippe)

Tri Tip (Biirgermeisterstiick)
Tafelspitz (Picanha)
Schaufelstiick (Flat Iron)
Chuck Eye Roll (Zungenstiick)
Steakhtufte

Rib Fingers

Flank Steak

Oberschale

Unterschale

Semerrolle

Kugel

Rinderbrust

Skirt Steak.

Jeder Zuschnitt.
Unverwechselbar Wagyu.

Wagyu-Rinder liefern eine groBe Vielfalt

an Zuschnitten, jeder mit eigener
Marmorierungsstruktur, Textur und idealer
Zubereitungsmethode. 0bwohl Wagyu fiir sein
naturliches intramuskuléres Fett geschatzt
wird, verteilt sich die Marmorierung nicht
gleichmaBig.

Rippen- und Lendenstiicke aus weniger
beanspruchten Muskelpartien entwickeln
feinere Marmorierung und auBergewohnliche
Zartheit, wahrend Schulter- und
Keulenstiicke einen intensiveren Geschmack
mit breiteren Fettadern bieten. Das
Verstandnis dieser natirlichen Unterschiede
sorgt dafir, dass jeder Zuschnitt das
bestmagliche Geschmackserlebnis liefert.
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Wagyu Steaks
Filet Ribeye Rumpsteak

Sorgfaltig ausgewahlt und prazise zugeschnitten bietet jedes Steak
Zartheit, Saftigkeit und ein herzhaftes Finish, prasentiert in
handelsfertiger Skin-Board-Verpackung - einer nachhaltigeren Alternative
zu herkommlichen Kunststoffschalen mit bis zu 80 % weniger Plastik.

Das Vakuumformat verbessert die Warenprasentation im Handel,
unterstutzt vertikale Prasentationsmdglichkeiten und verldngert die
Frische - mit einer Haltbarkeit von bis zu iber 20 Tagen. Eine praktische
Peel-Tab-Lasche ermdglicht ein einfaches Offnen und unkompliziertes
Recycling fir den Verbraucher.

Filet Ribeye Rumpsteak

Anzahl pro Karton 6x180g 6x250g 6x250g
Kartongewicht 1.5kg 1.5kg 1.5kg
Anzahl Kartons pro Palette 90 90 90
Gewicht pro Palette 135kg 135kg 135kg
Zulassungs-Nr. des Betriebs  IE 318 EC IE 318 EC IE 318 EC
Mindesthaltbarkeit P+20 Tage P+20 Tage P+20 Tage
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FlLLET STEAK

7 rich,
buibory, Condlor s ot s finest
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Gefrorene Wagyu Burger
Foodservice Einzelhandel
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Konstanter Geschmack, gleichbleibende Textur, Saftigkeit und
Mundgefiihl. Einzeln schockgefrostet aus frischem Fleisch, um nattirliche
Fleischsafte und Frische fuir eine zuverldssige Performance zu bewahren.

Minimal gewiirzt fir maximale Vielseitigkeit eignen sich diese Burger fiir
unterschiedlichste Meniikonzepte und kénnen direkt tiefgekiihlt ohne
Auftauen zubereitet werden. Naturlich glutenfrei, ohne kiinstliche Zutaten
sowie ohne zugesetzte Konservierungs-, Farb-oder Aromastoffe -

fur Clean-Label-Vertrauen beim Verbraucher.

p
C?{U

RGERS
gEEF BY

Erhéltlich in handelsfertigen Formaten und GroBhandelsformaten, mit
12 Monaten Haltbarkeit und Verpackungen aus 100 % recyceltem Material.

Einzelhandel GroBhandel

Anzahl pro Karton 4x150g 24x150g

Kartongewicht 5.4kg 3.6kg

Anzahl Kartons pro Palette 40 168

Gewicht pro Palette 216kg 604.8kg |

Zulassungs-Nr. des Betriebs  IE 318 EC IE 318 EC I!'P:i’ BEY'? ) e
Mindesthaltbarkeit 12 Monate 12 Monate y
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Kontaktieren Sie uns

Fur Produktspezifikationen, Verfigbarkeit oder um zu besprechen, wie unser Wagyu Ihr Sortiment aufwerten kann:

sales@dawnmeats.com



