OLSTER WAGYU

best beef genetics

Wagyu-Markt

Das Fleisch der Wagyurinder erfreut sich
zunehmender Beliebtheit; besonders bel
gesundheitsbewussten Kunden.

Die Nachfrage in Deutschland kann durch
eigene Erzeugung nicht gedeckt werden.
Die Preise fur Wagyuqualitat sind und
bleiben hoch (wie bei Biofleisch).
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OLSTER WAGYU

Was macht

Wagyu-Produkte
gesunder?

Zum Beispiel der hohe Omega3 Anteil

. . . . « anti-arrhythmisch (beugen
Omega-3- konjugierte Vitamin E Herzrhythmusstérungen vor)

Fettsauren Linolsaure Vitamin A « stabilisieren instabile GefaBbezirke, die
sonst Myokardinfarkte verursachen

» verlangsamen Veranderungen der
Koronargefal3e

» senken Triglyceride

» praventive Wirkung gegen Koronare
Herzkrankheiten

» férdern die Durchblutung
* hemmen die
Thrombozytenaggregation

» weitere positive Wirkungen auf
GefaBfunktion, Blutdruck,
Entzindungsmediatoren

06:03 Verh Es gibt auch einen Zusammenhang
) ) zwischen Omega3-Mangel und

Brustkrebs



OLSTER WAGYU

best beef gencetics

Wagyu-Markt

Weihnachten und Ostern Wagyu Rumpsteak bei Lidl im Sonderangebot

69,99/kg




HOLSTEL) WAGYU
Wagyu-Markt

Bei real,- im November 2017 bundesweit im Sonderangebot

ORIGINAL KOBE WAGYU TN e A
AUS JAPAN L S

Rindersteak
» das wertvollste Rindfleisch der Welt
* von den ebenso legendaren schwarzen
Rindern aus der japanischen Region Kobe
* besonders fein marmoriert®
» besonders hohes
Geschmackspotenzial

» unnachahmliches Geschmackserlebnis
+ unendlich zart

* ein Muss fir jeden Fleischkenner

| beireal |

399,90 € / kg



WaGvyu

Wagyu-Markt UNION

Erzeugergemeinschaft
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Bei ALDI Nord + Std im Sonderangebot

SONDER
ANGEBOT

Aus

unserer 5
Radio- SR - MEINE METZGEREI

Wagyu-Burger**
260-g-Packung 4,29
kg-Preis 16,50
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D I e Zu ku nft 9 ActiMeal - Fleisch fur eine ausgewogene Ernahrung
[ | ActiMeal ist ein einzigartiges Fleisch vom Deutschen WAGYU-Rind, das reich an einfach- und
] kanj ssentiellen Nahr-
Wir glauben an die Zukunft der Rinderrasse
Wagyu. Warum? In den USA, Australien und
Neuseeland usw.. steht Wagyufleisch bereits
heute in vielen Steakhausern auf der

Speisekarte. In Asien sind die Kunden verruckt

danach. Uber 100 Tonnen Wagyufleisch Ly 7 g N\,
werden schon heute nach Europa importiert, ; - ' : / é,E!!MEa’
vorwiegend aus den USA und Australien. Trotz : o 45 Embanr

"Gen-Futter" mit steigender Tendenz. ¢ 4 ' SR B e 7
Kanftig wird also weltweit sehr viel mehr ‘
Wagyufleisch auf Dauer benétigt.

Woher kommt das in Zukunft bendtigte,
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regionale, Wagyufleisch? : A R 2078 | suﬂ|1323,?ﬂ
Von Wagyu Fullblood Zuchtern nattrlich! B, “\4 Thak You for Shaprsing a

Woher sonst. Tom Thuml,
Far Europa aus Deutschland - das ware super.
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