
 
 

 

  12132 >PRIME< Rinds-Entrecôte I 
am Stück, ca. 6 - 7 kg, Schweiz 

12133 >PRIME< Rinds-Entrecôte I 
kurz, ohne Huftansatz, ca. 4 kg, Schweiz 

12134 >PRIME< Rinds-Entrecôte I 
kurz, o. Huftansatz, portioniert, Schweiz 

12128 >PRIME< Rinds-Filet I 
ca. 1.6 - 1.8 kg, Schweiz 

12129 >PRIME< Rinds-Filet I 
portioniert, Schweiz 

12130 >PRIME< Rinds-Filet I 
Mittelstück, ca. 1 - 1.2 kg, Schweiz 

22144 >PRIME< Rinds-Côte de boeuf 
ca. 5 - 6 kg, Schweiz 

14202 >PRIME< Rinds-Swiss-Ribeye 
ohne Bein, ca. 2.5 - 3 kg, Schweiz 

14203 >PRIME< Rinds-Swiss-Ribeye 
ohne Bein, portioniert, Schweiz 

12135 >PRIME< Rinds-Huft 
am Stück, dressiert, ca. 2.5 kg, Schweiz 

12136 >PRIME< Rinds-Huft 
dressiert, portioniert, Schweiz 

22900 >PRIME< Rinds-T-Bone 
portioniert, ca. 500 g, 1er-VAC, Schweiz 

Aus unserem aktuellen  
«PRIME» Sortiment 

Angst AG Zürich 
Herdernstrasse 61 
8004 Zürich 
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 Kontaktieren Sie uns für weitere  
Informationen und Bestellungen 

 

044 497 97 97* 

auftrag@angstag.ch 

 

 

 

 

 

 

www.angstag.ch 
*Persönliche Beratung 05:00 - 16:00 Uhr 

Lagermengen vom PRIME-Rindfleisch  
sind limitiert vorhanden.  
Bei Bestellungen bitten wir Sie,  
dies mit uns im Voraus abzusprechen. 



 
 

 

Die speziellen Rassen für Prime Rindfleisch  
sind in der Regel Milchrinder, die eine hohe 
Milchleistung und entsprechende  
Fleischausbeute bieten (Zweinutzungsrassen).  
Unsere Verarbeitungstiere werden vor allem  
im Bereich des Braunviehs, Holstein  
und Swiss Fleck ausgewählt. 

Alles hervorragende Fleischrassen mit der 
überzeugenden Qualitätsbezeichnung  
vom „besten Schweizer Rindfleisch“  
welches bei uns im entsprechenden internen 
Auswahlverfahren in die PRIME-Linie gelangt. 

Alle unsere Tiere kommen aus Mastbetrieben  
in der Region. Die entsprechende Tagesfütterung 
der Tiere besteht aus der täglichen (saisonalen) 
Weidehaltung, verbunden mit Raufutter, 
Frischgras, Grassilage, Silomais, Weizen,  
Gerste und auch Körnermais. 

>PRIME< 
sind die begehrtesten Stücke von auserlesenen 
Rindern. Es eignen sich dafür nur ca. 20 - 25 % der 
total anfallenden Mengen. dazu braucht es 
kontrollierte Bedingungen, bevor diese in die 
einzelnen veredelten Teilstücke entsprechend 
zerlegt, zugeschnitten und danach für den Verkauf 
frei gegeben werden. 

die Spezialität 
PRIME 

Um was handelt es sich dabei? 

>PRIME< 
ist somit nur in beschränkten Mengen verfügbar. 

>PRIME< 
wird ganz speziell von unseren  
langjährigen Fachleuten betreut.  
Dabei lassen diese kategorisch  
keine Abstriche bei der Qualität zu. 

>PRIME< 
wird seit vielen Jahren nach unserem traditionellen 
so wie bewährten System bei + 0° C während 
Minimum 4 Wochen am Knochen gereift. 
Unter dieser Lagerzeit werden keine  
>PRIME< Teilstücke ausgeliefert. 

>PRIME< 
Dry-Age Verfahren (Lagerung im Fettmantel)  
für Rindfleisch-Teilstücke mit Bein. 


