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ARGENTINIEN
EIN LAND VOLLER
SUPERLATIVE'!

ARGENTINIEN IN WENIGEN SATZEN ZU BESCHREIBEN IST
KAUM MOGLICH, DENN DIESES LAND BIETET UNGLAUBLICH
VIEL ABWECHSLUNG AUF EINER FLACHE, DIE FAST 10 MAL SO
GROSS IST WIE DEUTSCHLAND ABER NUR'ETWA DIE HALFTE
AN EINWOHNERN ZAHLT.

DIE NATUR IST WILD UND ATEMBERAUBEND SCHON:

VON DEN TROPISCHEN URWALDERN UND DEN GIGANTISCHEN
IGUAZU WASSERFALLEN IM NORDEN, UBER EISBEDECKTE
GLETSCHER ODER DIE WEITEN DER PAMPAS BIS NACH FEUER-
LAND, GANZ IM SUDEN, WO SICH DAS LAND NOCH EINMAL
VON SEINER SCHONSTEN SEITE ZEIGT.

ARGENTINIEN SCHEUT KEINE SUPERLATIVE UND

STECKT VOLLER WUNDERBARER UBERRASCHUNGEN.

DIE MENSCHEN, DIE HIER LEBEN SIND GENAU SO UNTER-
SCHIEDLICH UND VIELFALTIG GEPRAGT WIE IHRE UMGEBUNG.

EINES ABER VERBINDET FAST ALLE:

SIE SIND STOLZ AUF IHR LAND, SEINE WURZELN UND SEINE
TRADITIONEN. SIE LIEBEN DAS LEBEN, DIE KUNST,/DEN TANGO,
DEN FUSSBALL UND VOR ALLEM ARGENTINIENS
WUNDERBARE SPEZIALITATEN.
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ARGENTINIEN IST LEIDENSCHAFT




RINDER UNTER
FREIEM HIMMEL.

HIER, UNTER DEM WEISS-BLAUEN HIMMEL ARGENTINIENS, IN
DEN FAST ENDLOS GRUNEN WEITEN DER PAMPAS WACHSEN
DIE FUR DIESES LAND SO TYPISCHEN RINDERRASSEN ANGUS
UND HEREFORD AUF.

FREI UND UNBESCHWERT GRASEN DIE HERDEN GANZJAH
RIG AUF DEM UPPIGEN WEIDELAND, DAS MIT UBER 100 VER
SCHIEDENEN GRASERN UND KRAUTERN EINEN IDEALEN
NAHRWERT FUR DIE TIERE BIETET.

DIE FREIE WEIDEHALTUNG UND DAS AUSGEWOGENE KLIMA
GARANTIEREN EIN NATURLICHES WACHSTUM DER TIERE. -
DAS ERGEBNIS IST EIN GESUNDES STUCK FLEISCH VON
HOCHSTER QUALITAT UND BESTEM GESCHMACK.
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ASADO! GRILLEN
WIE DIE GAUCHOS.

WER ARGENTINIEN BESSER VERSTEHEN WILL,
DER SOLLTE UNBEDINGT DAS TRADITIONELLE
UND UBERALL GELIEBTE ASADO GENIESSEN.

ALS ,ASADO” VERSTEHT MAN URSPRUNGLICH EINE GEGRILLTE
SPEISE. IN ARGENTINEN ABER GLEICHT DAS ASADO EHER
EINEM AUSGEDEHNTEN FESTESSEN.

IM KREISE DER FAMILIE UND MIT FREUNDEN WIRD EIN

ASADO ZUM ECHTEN ERLEBNIS. DAZU GEHOREN: GEGRILLTE
KOSTLICHKEITEN, BESTE WEINE, MUSIK, TANZ UND DAS GANZE
GEHT NICHT SELTEN BIS SPAT IN DIE NACHT!

GROSSE FLEISSCHSTUCKE ODER SOGAR GANZE TIERE
WERDEN VOM ASADOR - DEM GRILLMEISTER - AUF SPIESSEN
IN KREUZFORM UM EIN FEUER PLATZIERT.

DAS FLEISCH WIRD DANN UBER STUNDEN GANZ LANGSAM
BEI GLEICHMASSIGER HITZE GEGRILLT UND SCHMECKT:
NATURLICH HIMMLISCH!
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BLACK RANCH'
QUALITAT, DIE MAN

SCHMECKEN KANN!

BLACK RANCH' STEHT FUR GEPRUFTE PREMIUM QUALITAT
UND ZAHLT ZU DEN FUHRENDEN LABELN FUR
HERVORRAGENDE FLEISCHSPEZIALITATEN

AUS ARGENTINIEN UND URUGUAY.

VON DER ZUCHTUNG IN TRADITIONELLEN BETRIEBEN

- DEREN INHABER WIR ALLE PERSONLICH KENNEN - UBER
KURZE TRANSPORTWEGE BIS HIN ZUR SCHLACHTUNG,
ZERLEGUNG UND VERPACKUNG ERFULLT BLACK RANCH®
HOCHSTE INTERNATIONALE STANDARDS.

EINE TOP QUALITAT, DIE SICH IN ALLEN STUFEN DES
PRODUKTIONSPROZESSES WIEDERFINDET UND VON
VERSCHIEDENEN KOMISSIONEN STANDIG UBERWACHT WIRD.

DAS ERGEBNIS: EIN HERZHAFTES STUCK FLEISCH, DESSEN
EIGENSCHAFTEN SPITZENKOCHE UND GOURMETS BEGEISTERN.
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RUMP & LOINS

ENTRECOTE

ROASTBEEF

ENTRECOTE

Das Entrecéte (franz.: entre = zwischen, céte = Rippe)
wird auch Zwischenrippenstick, in Osterreich/Std-
deutschland Hohe Rippe oder im Englischen
Ribeye-Steak genannt.

ROASTBEEF

Das Roastbeef auch Rumpsteak (engl.: rump = Rumpf,
steak = Scheibe, Stlck) genannt, wird aus dem
hinteren Rucken geschnitten.
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ENTRECOTE

Traditional
Marbling

ca. 12 kg pro Karton
ca. 2,5 kg pro Sttck

ca. 5 Stlcke pro Karton

ROASTBEEF

Traditional
Marbling

ca. 12 kg pro Karton
ca. 4 kg pro Stuck

ca. 3 Stlcke pro Karton




RUMP & LOINS

FILET

FILET

Das Filet (franzdsisch = ,, diinner Faden”),

auch als Tenderloin oder Lungenbraten bezeichnet,
ist das edelste Teilstlick des Rindes.

Das ganze Filet besteht aus Filetspitze (Butt Tender),
Mittelstlck (Center Cut) und Filetkopf (Chateaustlick
oder Chateaubriand). FUr das berihmte ,,Filet Mignon*
nimmt man ein 300 g Steak aus dem Mittelstlick. Die
Filetspitzen eignen sich gut fir Fondues oder Gulasch.
Ein Tartar oder ein Carpaccio lasst sich ideal aus dem
breiteren und hinten gelegenen Filetkopf schneiden.
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Traditional

Marbling

ca. 8 kg pro Karton

ca. 1,6 kg bis 1,8 kg pro Stlck

ca. 6 Stlicke pro Karton
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Traditional

Marbling

ca. 10 kg pro Karton

ca. 1,8 kg bis 2,2 kg pro Stltck

ca. 5 Stlcke pro Karton




RUMP & LOINS

HUFTE MIT DECKEL

HUFTE

Das ,Herz“ der Hufte gilt als das feinste Teilstlck
aus der Keule. Ohne Deckel wird sie auch Blume
oder Rose genannt.

HUFTE MIT DECKEL

Auf der Rinderhiifte liegt der Huftdeckel.
Beide Teilstlicke, Hifte und Deckel sind auch
zusammen als Hufte mit Deckel erhaltlich.
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Traditional
Marbling
ca. 12 kg pro Karton

ca. 2,5 kg pro Stlck
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ca. 5 Stlcke pro Karton

HUFTE MIT DECKEL

Traditional
Marbling

ca. 12 kg pro Karton
ca. 4 kg pro Stuck

ca. 3 Stlcke pro Karton
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SPECIAL CUTS

MAMINHA

PICANHA

MAMINHA

Die Maminha ist in Argentinien unter colita de cuadril
und in Deutschland unter Blrgermeisterstlck bekannt.
Sie befindet sich am Ende der Hufte.

PICANHA

Als Picanha wird in der sidamerikanischen

Klche die vordere, dreieckige Spitze des Huftdeckels
bezeichnet. Im Gegensatz zum Tafelspitz wird

die Fettschicht am Muskelfleisch belassen.
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Traditional

Marbling

ca. 10 kg pro Karton
ca. 1 kg pro Stuck

ca. 10 Stucke pro Karton
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Traditional
Marbling

ca. 12 kg pro Karton
ca. 1,3 kg pro Stick

ca. 9 Stlcke pro Karton
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SPECIAL CUTS

ENTRANA

MATAMBRE

ENTRANA
Die Entrafa wird auch Nierenzapfenstick,
Zwerchfell oder Saumfleisch genannt.

MATAMBRE

Als Matambre (auch Bauchlappen, Dinnung oder
Flanke) bezeichnet man das diinne Muskelgewebe,
das die Bauchhoéhle umgibt.
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ENTRANA

Traditional

Marbling

ca. 12 kg pro Karton

ca. 0,6-0,8 kg/Sttick und 1,6-1,7 kg/VPE
ca. 7 Stucke pro Karton

MATAMBRE

Traditional
Marbling
ca. 12 kg pro Karton

ca. 2 kg pro Stlck

BEQES

ca. 6 Stlicke pro Karton




SPECIAL CUTS

FLANK

FLAP & FLANK

Das Flap ist ein flach geschnittenes, grobfaseriges Steak,
das aus dem inneren schradgen Bauchmuskel unterhalb des
Brustkorbs geschnitten wird. Als Flanksteak bezeichnet
man ein Teilstlck des Bauchlappens vom Rind.

VACIO
Aus dem Vacio werden die Teilstlicke
Flank und Flap geschnitten.
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FLAP & FLANK

Traditional

Marbling

ca. 10 kg pro Karton

ca. 1,0 kg (Flap) pro Stlck oder ca. 0,6 kg (Flank)

ca. 10 bis 16 Stlcke pro Karton
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Traditional
Marbling

ca. 12 kg pro Karton
ca. 4 kg pro Stlck

ca. 4 Stucke pro Karton
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GUTE QUALITAT FUR DIE

TAGLICHE KUCHE!

A PURO CAMPOQO® IST UNSERE MARKE FUR DEN
PREISBEWUSSTEN GENIESSER MIT DENNOCH HOHEM
QUALITATSANSPRUCH. UBERSETZT ,AUF FREIEM FELD*
WACHSEN DIE TIERE IN NATURLICHER UMGEBUNG AUF.
A PURO CAMPO® STEHT FUR GUTE QUALITAT

FUR DEN TAGLICHEN BEDAREF.



A Puro
CAMPO.
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ca. 20 kg pro Karton
ca. 2,0 kg pro Stlck

ca. 10 Stlcke pro Karton

ca. 20 kg pro Karton
ca. 4,0 kg pro Stuck

ca. 5 Stlcke pro Karton

ca. 20 kg pro Karton
ca. 2,5 kg pro Stlck

ca. 8 Stlcke pro Karton




ca. 20 kg pro Karton
ca. 1,6 kg oder ca. 2,0 kg pro Stlck

ca. 10 bis 12 Stlcke pro Karton

ca. 18 kg pro Karton
ca. 1,0 kg pro Stlck

ca. 18 Stucke pro Karton

ca. 18 kg pro Karton
ca. 1,3 kg pro Stlck

ca. 13 Stlcke pro Karton




FALSCHES FILET FLANK & FLAP

ca. 20 kg pro Karton H ca. 20 kg pro Karton
ca. 1,3 kg pro Sttick ca. 0,6 kg oder ca. 1,0 kg pro Stlck
& ca. 15 Stlcke pro Karton ca. 20 bis 30 Stlcke pro Karton

BRUST SCHAUFELSTUCK

ca. 20 kg pro Karton H ca. 15 kg pro Karton

ca. 3,0 kg pro Stuck ca. 1,5 kg pro Stuck
ca. 6 Stlcke pro Karton ca. 10 Stlcke pro Karton

VACIO DICKES BUGSTUCK

ﬂ ca. 20 kg pro Karton H ca. 20 kg pro Karton
ca. 4,0 kg pro Sttick ca. 3,0 kg pro Stlck
ca. 5 Stlucke pro Karton ca. 7 Stucke pro Karton




OBERSCHALE KUGEL |

H ca. 18 kg pro Karton H ca. 20 kg pro Karton
ca. 4,5 kg pro Sttck ca. 5,0 kg pro Stlck

ca. 4 Stucke pro Karton ca. 4 Stucke pro Karton

UNTERSCHALE 'SEMEROLLE|

H ca. 20 kg pro Karton ﬂ ca. 20 kg pro Karton
ca. 5,0 kg pro Stuck ca. 1,8 kg pro Stuck
ca. 4 Stucke pro Karton ca. 11 Stucke pro Karton

DIE TEILSTUCKE STAMMEN ALLESAMT

AUS DEM VORDER- UND HINTERVIERTEL UND
SIND_IN 14 UNTERSCHIEDLICHEN VARIANTEN
ERHALTLICH. NEBEN DEN ALTBEKANNTEN HILTON
SCHNITTEN BIETEN WIR AUCH LANDESTYPISCHE
SCHNITTE UND TEILSTUCKE AN.




BLACK RANCH®
BEEF CUTS

ENTRECOTE

ROASTBEEF

FILET

HUFTE

A HERZ DER HUFTE

B MAMINHA (HUFTSPITZE)

C PICANHA (HUFTDECKEL)

D HUFTE MIT DECKEL
(CUADRIL CON TAPA)

5 ENTRANA (ZWERCHFELL)

AwWN=

MATAMBRE (BAUCHLAPPEN)
DUNNUNG

A FLAP MEAT

B FLANK STEAK

C VACIO

SCHULTER

A FALSCHES FILET (CHINGOLO)
B DICKES BUGSTUCK (PALETA)
C SCHAUFELSTUCK (MARUCHA)
OBERSCHALE (NALGA)
UNTERSCHALE (CUADRADA)
KUGEL (BOLA DE LOMO)
SEMEROLLE (PECETO)

BRUST (PECHO)

NACKEN (AGUJA)
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BLACK RANCH®
BEEF LEXIKON

RINDFLEISCH AUS ARGENTINIEN ZAHLT WELTWEIT ZU DEN
QUALITATIV BESTEN ANGEBOTEN, DENN DIE TIERE FINDEN HIER
GANZJAHRIG OPTIMALE UMWELTBEDINGUNGEN VOR.

\nz BLACK RANCH®

TRADITIONAL
Rinder, die ausschlieBlich auf den Weiden der
Pampa grasen. Dieses Fleisch ist dezent marmoriert

und Uberzeugt durch seinen feinen Fleisch-
geschmack (Grass-Fed).

‘.' BLACK RANCH®
v MARBLING

Die Tiere werden zusatzlich 100 Tage vor der
Schlachtung mit Getreide gefuttert.

Das Ergebnis: Eine markantere Marmorierung und
ein feiner, zarter Geschmack (Grain-Fed).




100% NATUR - DER BESTE E:r
GESCHMACKSVERSTARKER! -

NUR AUS BESTER ROHWARE KANN EIN HOCHWERTIGES
ENDPRODUKT ENTSTEHEN. SO IST DAS AUCH BEI FLEISCH.
UNSER QUALITATSMANAGER VOR ORT SORGT DAFUR, DASS ;

DIE SEHR HOHEN QUALITATSSTANDARDS DURCHGEHEND

EINGEHALTEN WERDEN, VON DER AUFZUCHT UND HALTUNG
UBER DIE SCHLACHTUNG UND ZERLEGUNG, DEN TRANSPORT
SOWIE EINE LUCKENLOSE KUHLKETTE. h
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EINE FRAGE DER REIFE

BEIM FLEISCH IST ES AHNLICH

WIE BEIM WEIN. DIE REIFE MACHT DEN
UNTERSCHIED. DESHALB IST DAS SOGENANNTE
ABHANGEN EIN WICHTIGER TEIL IN DER PRO-
DUKTIONSKETTE. HIER ERHALT DAS FLEISCH
SEINE ZARTE STRUKTUR UND SEIN WURZIGES
AROMA. ES GIBT VIELE REIFUNGSMETHODEN.
DIE GANGIGSTEN SIND “WET AGED” UND

“DRY AGED”.

FLEISCH AUS ARGENTINIEN UND URUGUAY
REIFT IM VAKUUMBEUTEL AUF DEM TRANS-
PORTWEG MINDESTENS 4 WOCHEN BEI MINUS
1BIS PLUS 1 GRAD. SO GELANGT ES MIT IDEALEM
REIFEGRAD BEI UNS IN DEN HANDEL.

GUT GEREIFTES RINDFLEISCH LASST

SICH ROH AN SEINER ROTBRAUNEN FARBE
ERKENNEN UND UBERZEUGT BEI DER
ZUBEREITUNG DURCH WUNDERBAREN
GESCHMACK UND ZARTHEIT.
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MORCILLA

DIE HERZHAFTE GRILLBLUTWURST!

Gekocht oder knusprig vom Grill, die ,dunkle Wurst*”
ist wirklich ein besonderer Genuss.

Die Morcilla ist auBerdem ein traditioneller Bestandteil
eines argentinischen Asados und wird gern mit
der Chorizo zusammen gegrillt und

5x o
[¢

X
a.

&

//// 111111111 T






7 T T,

WURST

SAFTIGE WURST MIT
WURZIGEM GESCHMACK

Chorizo, die grobe Grillwurst nach original argentinischer
Gaucho Rezeptur, nicht zu verwechseln mit der spanischen
Verwandten, besteht zu je 50 % aus Rind- & Schweinefleisch.

Paprika & Chili oder Chili Kase.
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EIN HANDMADE PATTY
AUS ARGENTINIEN!

Selbst gemacht, mit vielen frischen Zutaten kann sich unser
argentinischer handmade Patty wirklich mit den Besten seiner
Art messen lassen. Je nach Belieben und Geschmack kénnen
Sie lhrer Kreativitat freien Lauf lassen.

Nur beim Fleisch machen wir keine Kompromisse
Wir verwenden echte Teilstlcke, kein Verschnitt oder
Verarbeitungsfleisch, keine maschinelle Fabrikware.

So sollte ein Burger aussehen
und vor allem schmecken!

e
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EMPANADAS

ARGENTINISCHE FLEISCHPASTETEN

Es gibt unendlich viele Rezepte flr eine Empanada,
unsere haben eines gemeinsam: Die Fullung besteht
immer aus bestem Rind- oder Hadhnchenfleisch, frischen
Krautern und Gemuse. Unsere Empanadas werden
kGchenfertig und tiefgefroren aus Argentinien
importiert. Sie sind ein ideales Gericht flr grof3e
Veranstaltungen und Buffets. In 15 Minuten zubereitet
und warm oder kalt serviert, sind diese eine spannende
und kostliche Abwechslung fur den Gaumen.

Probieren Sie die klassische Vorspeise aus

Argentinien auch mal mit Morcilla,

Sie werden begeistert sein.
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Teig: Weizenmehl, Margarine, Salz. Flillung (gekocht): Rindfleisch (40%), Zwiebeln, Eier,
grtne Oliven, Fruhlingszwiebeln, Butter, Salz, Pfeffer, Sonnenblumendl.
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BLACK RANCH®” DULCE DE LECHE WIRD AUS BESTER
FRISCHMIIECIH-H ERGESMEEIETTUNSER BUIECE DE ILECH Ef| ST
DER BESTE BEGLEITER FUR IHR FRUHSTUCK, DESSERTS
UND SNACKS. IM GEGENSATZ ZU ANDEREN AUFSTRICHEN
ENTHALT UNSERE BLACK RANCH® DULCE

ln b DE LECHE KEIN PALMOL.
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BLACK RANCH® NO. 1 PURO SOLO SAL
PREMIUM-SALZ AUS DEM URMEER SUDAMERIKAS.
EINE PRISE SALZ IST IN JEDER SPEISE SELBSTVERSTANDLICH
UND SPRICHWORTLICH DAS ,,SALZ IN DER SUPPE".

AUCH FUR DEN MENSCHLICHEN KORPER IST SALZ VON
UNSCHATZBAREM WERT: OHNE SALZ KANN DER MENSCH
NICHT UBERLEBEN. UR-SALZ ENTHALT SEIT MILLIONEN
JAHREN NATURLICH GEBUNDENES JOD, DAS VOM KORPER
WESENTLICH BESSER AUFGENOMMEN WERDEN KANN, ALS
BEI EINER KUNSTLICHEN UND GGF. ZU HOHEN JODIERUNG.
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NO. 1 PURO SOLO SAL

Premium-Salz aus dem = e
Urmeer Stdamerikas J e
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FAKTEN

¢ Glutenfrei, vegetarisch und vegan

¢ 100% naturlich

¢ Grobkoérnig und nicht raffiniert

¢« Ohne Zusatze oder
Geschmacksverstarker

DAS BLACK RANCH® QUALITATSVERSPRECHEN

Damit nur ausgesuchte Spitzenware es in unser exklusives

Sortiment schafft, geht unser Qualitatsmanagement noch Uber

das Mindestmaf hinaus. Alle Arbeitsschritte werden zusatzlich von
unseren eigenen Mitarbeitern Uberwacht vom Ursprungsort Uber den
Transport bis hin zum Vertrieb. AuBBerdem lassen wir freiwillige
Untersuchungen unter strengsten technischen Normen durch
unabhangige Institute und Kommissionen durchfihren.

e

H 1 Stk. pro Packung

ca. 10 kg pro Stuck
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BLACK RANCH® KOHLE
WIRD AUS NATURLICH WACHSENDEN
HOLZERN IM TRADITIONELLEN VERFAHREN
OHNE ZUSATZ VON CHEMIE VERARBEITET,
. AUS PLANTAGEN UND KONTROLLIERTEN
WALDERN.
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BLACK RANCH® KOHLE

DIE KOHLE MACHT DEN
UNTERSCHIED!

Gastronomen und Grill-Profis wissen,
dass das Grill-Ergebnis die Summe aller
Zutaten ist. Und das beginnt schon

bei der richtigen Kohle.

STEAKHOUWGE
GRILLHOLIKOHLE
Nty OHHE CHEMIE

Unsere Holzkohle von Black Ranch®
zeichnet sich durch eine ideale
Koérnung, geringe Rauchentwicklung
und eine lange Brenndauer aus.

Die gleichmafBige Hitze sorgt fur ein
optimales Grillergebnis. Speziell
geeignete Hbélzer wie Quebracho,
Marabu oder Akazie bringen beste
Eigenschaften fur die

Verkohlung mit.

e

30 Séacke pro Palette

ca. 15 kg pro Sack
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DAT Handelsgesellschaft mbh
Hugo-Eckener-Str. 33b
50829 Kaln

service@dat-tripodi.de
www.dat-tripodi.de
www.facebook.com/dattripodi
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