meat loving
stories




meat lo
stories

S

Besondere Geschichten entstehen durch das Zusammenbringen von
Mensch und Fleisch. Qualitat vom Bauernhof bis auf die Gabel. Sorgfaltig
ausgewdhlt und kontrolliert, mit Leidenschaft, Wissen und Erfahrung.

EINE WELT VOLLER GESCHMACKER UND TEXTUREN



Beef Club 29 verdankt seinen Namen der Anerkennungsnummer, die dem
Familienunternehmen vor etwa 100 Jahren zugeteilt wurde: 29. Diese

Nummer prangte auf allen Kisten und Verpackungen und wurde zum
Synonym fUr Qualitét, Service und Loyalitat.

meat lovers
agents & creators
Import - Export - Distribution

Bart De Pooter & Jule Gosschalk

Mit Expertise und Know-how fUhren wir eine Reihe innovativer
Produkte ein, die einzigartige kulinarische Erlebnisse bieten.

Mit unserem Wissen wahlen wir sorgfdltig das beste Fleisch aus der ganzen Welt
aus und verwalten die gesamte Lieferkette vom Bauernhof bis auf den Teller.



Die doppelte Rolle der KUhe -

sowohl fir die Milch- als auch fir die
Fleischproduktion - fihrt zu einem
geringeren CO2-FuBBabdruck im
Vergleich zu reinen Fleischrindern.

Ein betrachtlicher Teil des Futters und
Wassers, das die Kihe wdhrend ihres
Lebens konsumieren, wird bereits in die
von ihnen produzierten Milchprodukte
umgewandelt. Sie sind in der Regel
zwischen 5 und 7 Jahre alt und kénnen
nach Herkunft ausgewdahlt werden.




Beef cuts

HOLSTEIN RINDFLEISCH - FRISCH

KOMPLETTE RUCKEN MIT RIPPEN

Rucken mit Knochen und Filet - Premium Rib-Eye
mit Knochen

Rucken mit Knochen ohne Filet - Premium Rib-Eye
mit Knochen ohne Wirbel

Rib-Eye ohne Knochen

DUNNES FILET
Rib-Eye ohne Knochen - Selected

Dunnes Filet mit Knochen Rib-Eye ohne Knochen
portioniert nach Gewicht

Dinnes Filet ohne Knochen mit Kette Rib-Eye
(Rippe 1-5) mit Knochen portioniert nach Gewicht
- Cote de Boeuf

Dinnes Filet ohne Knochen ohne Kette Rib-Eye
(Rippe 6-8) mit Knochen portioniert nach Gewicht
- |-Bone

DuUnnes Filet ohne Knochen - Selected

Dinnes Filet ohne Knochen portioniert nach Gewicht

Tomahawk Rack 6-Rippe (unverpackt)

FILETSTEAK

Tomahawk portioniert 1-Rippe (vakuumverpackt)
1,6 kg+

Filetsteak mit Kette 3,0 kg-

Tomahawk portioniert 1-Rippe (vakuumverpackt)
1,6 kg-

Filetsteak mit Kette 3,0 kg+

T-Bone Steak klein (tiefgefroren pro Box)
Filetsteak mit Kette 3,5 kg+

T-Bone Steak Porterhouse (tiefgefroren pro Box)
Filetsteak ohne Kette

Filetsteak portioniert nach Gewicht /
vakuumverpackt

ANDERE STUCKE AUF ANFRAGE






Dry aged

Nur etwa des geschlachteten Viehs ist fUr den Reifeprozess geeignet.

Die Auswahl basiert unter anderem auf dem Fettgehalt (Marmorierung),

der Form und dem Gewicht des Schlachtkorpers.

Das Fleisch wird zarter und deutlich geschmacksintensiver, sogar
kraftiger, was das Geschmackserlebnis verstarkt.

bis 49 Tage Reifung fir optimalen Geschmack.



Dry aged

AUSWAHLKRITERIEN

REIFEPROZESS

ERGEBNIS DES
REIFEPROZESSES

MARMOR-

IERUNG

Der Reifeprozess findet ausschlieBlich am Knochen statt
In einem separaten, dunklen Raum
Umgebungstemperatur von 3°C

Gute Beluftung

Maximale Luftfeuchtigkeit von 80%

Optimales Ergebnis nach 4 Wochen
Etwa 207% Feuchtigkeitsverlust
Das Fleisch wird zarter und saftiger

Der Geschmack ist intensiver und kraftiger




Am Knochen gereift fir 21 Tage
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Beef cuts

HOLSTEIN BEEF -
GEREIFT FUR 28 TAGE

RUCKEN MIT KNOCHEN OHNE FILET -
PREMIUM RIPPENSTUCKE

WEITERE STUCKE

Rucken mit Knochen ohne Filet - Premium Rib-Eye
mit Knochen

Schaufelstick ohne Knochen - 28 Tage gereift

Rib-Eye mit Knochen ohne Wirbel

DUNNES FILET

Tomahawk Rack 6-Rippe
(unverpackt, auf Bestellung)

Rib-Eye ohne Knochen

Dunnes Filet mit Knochen Rib-Eye ohne Knochen
- Selected

Dinnes Filet ohne Knochen mit Kette Rib-Eye
ohne Knochen portioniert nach Gewicht

Dinnes Filet ohne Knochen ohne Kette Rib-Eye
(Rippe 1-5) mit Knochen portioniert nach Gewicht
- Cote de Boeuf

DuUnnes Filet ohne Knochen - Selected

Rib-Eye (Rippe 6-8) mit Knochen portioniert nach
Gewicht - I-Bone

Tomahawk portioniert 1-Rippe
(vakuumverpackt, auf Bestellung)

Picanha - Gereiftes Schwanzstick 14 Tage
(auf Bestellung)

ANDERE STUCKE AUF ANFRAGE






PRODUCER AND BRAND BUILDER

Atelier

Ein Sortiment kreativer und innovativer Marken fur Einzelhandel

und Vertrieb, sorgfdltig hergestellt von Bart De Pooter:
Hamburger
Pulled Sortiment
Vittore Carpaccio gerduchertes Lendenstick
Vittore Tartar gerducherte Bavette
Handwerkliche Kroketten

New York Style Pastrami
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Einzigartig durch die Auswahl
des Fleisches, das Mahlen

- \ g T . . und die Zubereitung.
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Burger Sortiment

BURGERS & MORE

Alle BC29 Burger bestehen zu 100 % aus Premium-Rindfleisch.

BC29 Beef Burger Smashed 80 gr.

(100 Stk. pro Box)

BC29 Beef Burger 80 gr.

(100 Stk. pro Box)

BC29 Beef Burger 100 gr.

(70 Stk. pro Box)

BC29 Beef Burger 120 gr.

(60 Stk. pro Box)

BC29 Beef Burger 160 gr.

(40 Stk. pro Box)

BC29 Beef Burger 200 gr.

(36 Stk. pro Box)

BC29 Smoked Pepper Burger 80 gr.

(100 Stk. pro Box)

BC29 Smoked Pepper Burger 100 gr.

(70 Stk. pro Box)

BC29 Smoked Pepper Burger 120 gr.

(60 Stk. pro Box)

BC29 Smoked Pepper Burger 160 gr.

(40 Stk. pro Box)

BC29 Smoked Pepper Burger 200 gr.

(36 Stk. pro Box)

BC29 Dry Aged & Bone Marrow Burger 160 gr.

(40 Stk. pro Box)

BC29 Dry Aged Burger 160 gr.

(40 Stk. pro Box)
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100 7% RINDFLEISCH

Beef
Burger

100 % Rindfleischburger

Natirlicher Geschmack

Kraft und Frische

0,5 % Salz

Frei von Nitriten und Zusatzstoffen

Auf 4,8 mm gemahlen oder nach Wunsch gefertigt
Gewicht nach Wunsch angepasst

Gefroren oder frisch geliefert




100% RINDFLEISCH 100% RINDFLEISCH

Dry Aged Dry Aged & Bone
Burger Marrow Burger

60 % frisches Fleisch, 30 % gereifte Schulter, + 60 % frisches Fleisch, 20 % gereifte Schulter,

10 % gerduchertes Roastbeef 10 % gerduchertes Roastbeef, 10 % Knochenmark
Koriander, Rosmarin «  Der ultimative Geschmack von

Kraft und Erische kraftigem, aromatischem Fleisch

Frei von Nitriten und Zusatzstoffen Koriander, Rosmarin

AUf 4,8 mm gemahlen oder nach Wunsch Frei von Nitriten und Zusatzstoffen

Gewicht nach Kundenwunsch angepasst Auf 4,8 mm gemahlen oder nach Wunsch

Gefroren oder frisch geliefert Gewicht nach Kundenwunsch angepasst

Gefroren oder frisch geliefert
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,SMOKE-KISSED* - GERAUCHERTES LENDENSTUCK
SERVIERT ALS CARPACCIO

Vittore Carpaccio

- Marinierte 7 Tage lang, mit Krautern und natirlichem Ol
+  Kalt gerduchert bei 32°C
*  Extra 5 Tage gereift

+  Optional vorgechnitten
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Gerducherte Bavette




»SMOKE-KISSED* - GERAUCHERTE BAVETTE SERVIERT ALS TARTAR

Vittore Tartare

- Marinierte 7 Tage lang, mit Kréutern und natirlichem Ol
+  Kalt gerduchert bei 32°C

+  Zusatzlich 5 Tage gereift

+ Vorgewdrfelt in 5/5/5 mm Stucke







Handwerkliche Kroketten

CHEDDAR
Naturel / Jalapenio / Chipotle

MAROILLES KASE
Naturel / Jalapeno / Chipotle

Kreuzkimmel / Feigen
PASTRAMI

SCHWEINSFUSS

PULLED BEEF - CHEDDAR

PULLED PORK - CHEDDAR

KIMCHI

MAC & CHEESE

SCHWEINSWANGEN
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New York Style Pastrami

Brisket

Gewdrzt, geddmpft und gerduchert

Gewdrze: Paprika, Fenchel, Koriander, schwarzer Pfeffer, Senfkérner
Erhdaltlich geschnitten oder am Stick

Kalt oder warm servierbar
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Unsere Marken
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Unsere Kunden

Sind Sie neugierig, ob lhnen behilflich sein kann? Unsere
Kunden kommen hauptséchlich aus der GroBhandelsbranche,

der Gastronomie, dem Einzelhandel, der GroBBcateringbranche

wie Krankenhdusern und Mahlzeitenlieferanten.

Wenn Sie an den Produkten von interessiert sind,
lassen Sie uns wissen, wie wir |hnen behilflich sein kdnnen.

So kénnen wir Produkte, Verpackungen und Lieferzeiten

nach lhren Winschen und Méglichkeiten anpassen.
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Contact

Bart De Pooter

Sales & development

e +32(0)47570 65 04
™M bart@ebeefclub29.com

™M orders@beefclub29.com

Jule Gosschalk
Sales & orders

& +31(0)6 5136 74 09
B jule@beefclub29.com




