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Wer wir sind:
Butcher Wolfpack

— die deutsche Fleischer-

*

BUTCHER
Wallpack

Nationalmannschaft

Develey Food Service

— der Spezialist fiir Senf Develev

und Feinkostsaucen FOOD SERVICE

Diisseldorf Bautzen

RS © ®
Unsere Mission

= Ihr Erfolg!

Wir bringen den Grill-Trend auf lhre Speisekarte!

Unsere Losungen finden Sie auf den kommenden Seiten: Dingolfing
Butcher Wolfpack ® o o
v Fignung der Rezepte fur Grill und Konvektomat™ (Augsburg) Pfarrkirchen
J Praktische Anwendungstipps
v Wareneinsatzkalkulationen** Develey Food Service
(Unterhaching)

* Auf den Rezeptseiten mit folgenden Symbolen dargestellt:

[

Umsetzung auf dem Grill W Umsetzung im Konvektomaten &

“ Alle Preise exkl. MwsSt., Einkaufspreise kannen je nach Handler variieren. Y



Grilltipps

vom Fleisch-Sommelier
Dirk Freyberger

Marinieren

Marinieren - ein Prozess, der Zeit braucht:
deshalb lieber etwas langer als zu kurz.
Schon mal TABASCO® Chipotle Sauce
als Marinaden-Bestandteil probiert?

Einfach etwas Salz, Olivenol und TABASCO®
Chipotle Sauce 24 Stunden vorher dinn auf die
Fleischoberflache reiben und einziehen lassen -
= fur perfekte Zartheit mit einem angenehm
A scharfen Abgang.

Marinade auf
dem Grill - OMG

Marinieren dient der Geschmacksgebung und
Zartmachung. Auf dem Grill ist die Marinade aber
nur I3stig: Sie brennt, verbrennt und hat keinen
Nutzen. Also VOR dem Grillen runter damit!
Marinade am besten mit einem Messerriicken
oder Ahnlichem abstreifen - der Geschmack ist
ja schon im Fleisch.

Kohle oder Gas

Katholisch oder evangelisch? Eine Glaubensfrage.
Wir wahlen das aus, was zum Anlass und unserer
Stimmung passt. Geschmacklich spielt es keine
Rolle, wenn der gleiche Gar- und Bréunungs-

grad erreicht wird. Alles eine Frage der

Zeremonie oder des Leistungsanspruches.

TABASCO®, the Diamond and Bottle Logos are trademarks of Mcllhenny Co.



Sous Vide -
Perfekter Gargrad o e

Fur Caterings oder a la carte: —

Sous Vide gegarte Steaks sind zum einen gut lagerfahig,
zum anderen beim Catering aufser Haus schnell und
sicher direkt vor dem Kunden zu finishen. Sie kénnen sogar
noch wahrend des Garvorgangs unter Wasser im Vakuum-
beutel affiniert werden, mit:

- Develey Senf (z.B. Schweinebauch und -hals)
- BBQUE Grill & Buchenholz Sauce (Ribs)
- TABASCO® Chipotle Sauce oder
Red Pepper Sauce (z.B. Rinderhiftsteaks)
- Kikkoman Sojasauce (Hshnchen)

Das perfekte Finish

Wann ist der perfekte Salz-Zeitpunkt? Vorher, nachher?

Wir empfehlen entweder lange vorher beim Marinieren oder
unmittelbar vor dem ,,Kuss des Feuers”. Aber am besten
sieht es immer noch auf dem fertigen Steak direkt vor dem
Gast aus! Gewilrze wie Pfeffer und Krauter kommen immer
erst nach dem Grillen an das Fleisch (oder sie sind schon in
der Marinade), denn sie verbrennen auf dem Grill und werden
sehr schnell bitter. Ein perfektes Finish gelingt auch mit der
Kikkoman Teriyaki Knoblauch Sauce!




x> Rollbraten , Pluma“

Al -~

***********************
: kg Schweinehals (Pluma)
EL Develey Mittelscharfer Senf
v Salz, Pfeffer 0,08
10(:5 f Bl:atwurstmasse (gewiirzt) 1 ’96 €€
fein gehackte Réstzwiebeln 1 ’33 €
20 Bacon-Scheiben 2132 €

10EL De\-/eley Original Miinchner
WeiBwurstsenf

9,78 €
059¢

pro Portjon (2 Scheiben)

*kededk ok
**************************

T@' 10 Portionen @ Vorbereitung: 15 Min.

Lubereitung: 90 Min.

Vorbereitung = :
Fleisch zu einer gleichmaRig dicken Platte aufschneiden, mit 4 EL Nachos (pro Pers. ca. 150g), Develey Snack
Develey Mittelscharfer Senf bestreichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce und ein wiirziges Bohnen-Zwiebel-

Gemse mit Bacon-Chips dazu servieren!
Bratwurstmasse mit 5 EL fein gehackten Rostzwiebeln vermischen.

Fleischplatte mit dem Bratwurst-Mix bestreichen und einrollen.

Gut zu wissen

Aus den Bacon-Scheiben ein Gitter legen, mit dem restlichen Develey Pluma” nennt man ein nach , spanischem

Mittelscharfer Senf bestreichen. Rollbraten auf das Bacon-Gitter setzen,
Fleisch mit dem Speck ummanteln und mit Grill- oder Bratenschnur fixieren.

Schnitt” ausgeldstes marmoriertes und fast
dreieckig-spitz zulaufendes Fleischstiick vom

Develey Original Miinchner WeiBwurstsenf mit den restlichen Rost- Sl A

zwiebeln vermischen und beiseitestellen.
) Zubereitung
ﬂ Braten indirekt bei 160 °C auf eine Kerntemperatur von 78-82 °C grillen.

Oder Fleisch bei 140°C und 25 % Luftfeuchte auf eine Kerntemperatur
von 78-82°C garen.

__Servieren 4
. Rollbraten in Scheiben mit siBem Rostzwiebel-Senf-Mix anrichten.




T@' 10 Portionen

Bt

Burned

B

Lubereitung: @2 2 Std. 15 Min.
+ 2 Std. rduchern

ﬂﬂzmﬁWn

Vorbereitung: 30 Min.
Marinieren: 24 Std.

Vorbereitung
Fleisch in ca. 3 cm groRe Wrfel schneiden, mit dem BBQ Rub wiirzen
und abgedeckt Gber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen.

Zubereitung

Fleischstiicke indirekt 2 Stunden rduchern (zwischen 100 und 120°C
geregelt). Fleisch mit Zucker, Honig, Develey Original Miinchner
WeiBwurstsenf und Butter vermischen, mit Alufolie verschlieRen und
weitere 90 Minuten bei 120 °C garen.

BBQUE Bacon Sauce (iber die Schauferlastiicke geben und unterriihren.
Alles weitere 30 Minuten garen, danach noch einmal 12-15 Minuten
auf dem direkten Grillrost braten.

Oder Fleisch bei 130°C und 10 % Luftfeuchtigkeit 100 Minuten garen.
Alles mit Zucker, Honig, Develey Original Miinchner WeiBwurstsenf
und Butter vermischen und 25 Minuten mit Deckel garen. BBQUE
Bacon Sauce untermischen, offen 10 Minuten bei 180 °C braten.

__ Servieren
. Burned Ends mit Kartoffelsalat anrichten.

********** ZUTATEN
**************************
2,5kg Schweineschulter ohne Knochen
(frankisch »Schiuferla”) 17 98 €
809 BBQRub 057¢€
1009 brauner zucker 0’25
100g Honig 0179 E
80g Develey Original Miinchner ,
WeiBwurstsenf
80g Butter (gewi.irfelt)
200 ml BBQUE Bacon Sauce

040€
037€

Warenkosten gesamt
pro Portion (5-6 Wiirfel) 1,59€

*kdedk ok
*******************************

T
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ECKER!

Dazu passt ein wirziger Kartoffelsalat mit
getrockneten, in Ol eingelegten Tomaten
und Develey Gurken Relish!

Profi Tipp

Das frankische ,Schauferla” ist fiir dieses
Gericht eine saftige und magere Alternative
zum Schweinebauch, der iblicherweise ganz

klassisch bei diesem Gericht verarbeitet

wird.




Y@' 10 Portionen @ Vorbereitung: 30 Min.

Lubereitung: 15 Min.

Vorbereitung
Apfelstiickchen mit gehackten Walnusskernen und Develey Original
Miinchner WeiBwurstsenf vermischen.

Vorsichtig Taschen in die Cuscinos schneiden, mit dem Apfel-
Walnuss-Senf-Mix fullen und mit einem Zahnstocher verschlieRen.
Cuscinos mit braunem Zucker und Salz wirzen.

Zubereitung
, Grill auf 150 °C vorheizen. Cuscinos von jeder Seite 2 Minuten direkt

ﬁ angrillen und fir 10 Minuten in die indirekte Grillzone legen. Fleisch
vom Grill nehmen und noch 2-3 Minuten ziehen lassen.

Oder Kombidampfer auf 180 °C und 10 % Luftfeuchte vorheizen.
Cuscinos fir 12-15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Servieren
— (uscinos nach Belieben mit Pfannengemise auf Tellern anrichten,
Sauerkraut im Schdlchen dazu servieren.

ZUTATEN
************************************
10St. Cuscinosvom Schwein 11,80€
20EL fein gehacktes Apfelfrucht- ’
fleisch ohne Schale
(ca. 4 Apfel) 1,14 €
10EL fein gehackte Walnusskerne 0,28 €
20EL Develey Original Miinchner ’
WeiBwurstsenf 1,60 €
10TL brauner Zucker 0,38€

Warenkosten gesamt
pro Portion (1 Cuscino) 1,52¢€

************************************

=

LECKER!
Dazu passt ein gerostetes Pfannengemise
mit Pastinaken, Karotten und Apfelscheiben
und Specht Sauerkraut fix & fertig.

Gut zu wissen

Die handtellergroBen ,,Cuscinos” sind
Mini-Steaks und ein spezieller Cut aus der
Schweineschulter. Die ,,Deckelchen” vom

Schaufelknochen sind besonders aromatisch,
saftig und zart.




Flank Steak Roast

ZUTATEN
************************************
2St. Flank Steaks (a ca. 1000 g) 21,98¢€
Salz, Pfeffer 0,08 €

8EL Develey Mittelscharfer Senf 0,59 €
Fruchtfleisch von 2 Mangos 233¢

400g Mozzarella 2,00 €
2EL fein gehackte Basilikum- '
bldttchen 0,10€
16 Scheiben luftgetrockneter ’
Rohschinken 0,94 €
Warenkosten gesamt 28,07 €-
pro Portion (2 Scheiben) 2,81€

T@' 10 Portionen @ Vorbereitung: 30 Min.
Lubereitung: 45 Min.

Vorbereitung

Flank Steaks der Lange nach zu zwei groRen Platten aufschneiden.
Fleisch salzen, pfeffern und jede Platte mit 4 EL Develey Mittel- und gebratene Kartoffelspielse und
Develey Mango Relish zum Dippen.

scharfer Senf bestreichen.

Mangofruchtfleisch und abgetropften Mozzarella fein wirfeln, Basilikum
untermischen, alles gleichmaRig in der Mitte jeweils in einem breiten PrOﬁ Tipp

Streifen auf den Flank Steaks verteilen. Fleisch aufrollen, mit dem
luftgetrockneten Schinken ummanteln und mit Kiichengarn, Grill- oder

Bratenschnur fixieren.

»Flank Steak” ist urspriinglich ein amerika-

nischer Steak Cut aus den Bauchlappen vom

Rind. Gut marmorierte Stiicke sind besonders

- aromatisch. Wichtig: diinne Scheiben immer
Zubereitung gegen die Faser schneiden.

&4 Fleisch auf dem Grill bei 180 °C indirekter Hitze auf eine Kerntemperatur
von 54 bis max. 60 °C bringen.

Oder im Kombidampfer bei 160 °C und 10 % Luftfeuchtigkeit auf eine
WD Kerntemperatur von 54 bis max. 60 °C garen.

Servieren
— Zum Anrichten Flank Steak Roast kurz ruhen lassen und in 1 cm dicke

Scheiben schneiden.
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ZUTATEN
************************************
5St. FlatIron Steaks
Salz
400 mi Develey Mittelscharfer Senf
125ml fliissiger Honig
3TL grob zerstoRener
schwarzer Pfeffer
2TL Thymian (getrocknet)
10 Schaschlikspiege
10TL brauner Zucker

37,18 €
0,04 €
2,96 €
1,00€

012¢€
022¢€
0,09 €

Warenkosten gesam¢

\ 41,99€ |
pro Portion (2 Rolls) 4,20 € :
9 ****************** F*kk ok ok *
Y@' 10 Portionen Lubereitung: % 20 Min. ! R
gl : 15td. e et
@ Vorbereitung: 30 Min. W LECKERI
Dazu passen mit Develey Sweet Chili Sauce
Vorbereitung gewlrzte Kartoffel-Wedges und in Olivendl mit
Die Flat Iron Steaks in der Mitte teilen, sodass 10 gleichmalSige Platten Knoblauch und Meersalz gebratene Pimientos.
entstehen. Fleisch salzen. Develey Mittelscharfer Senf mit Honig,
Pfeffer und Thymian verriihren. Den Senf-Honig-Mix gleichmaRig auf PrOﬁ Tipp

den Fleischplatten verteilen. Fleisch einrollen, Rollen halbieren und
jeweils zwei Rollen auf einen Schaschlikspief stecken, mit Salz und
Zucker wirzen.

Schon marmorierte Flat Iron Steaks, die in
ihrer Form an den Abdruck eines Biigeleisens
erinnern, sind einer der zartesten und ge-

Zubereitung schmackvollsten Steak Cuts des ganzen Tiers.
?m; Grill fur direktes und indirektes Grillen vorbereiten und auf 150 °C
ﬂ vorheizen. Flat Iron Rolls in der direkten Grillzone von allen Seiten
scharf angrillen, bis sie eine goldbraune Farbe haben. Réllchen noch fiir
10 -12 Minuten in der indirekten Zone ziehen lassen.

0der Kombidampfer auf 180 °C vorheizen. Flat Iron Rolls 50 Minuten 5 o mﬁ
W garen, dann 15 % Luftfeuchtigkeit einstellen und 10 Minuten braten. e SAUCE

__ Servieren
. SpieRchen mit Flat Iron Rolls auf Tellern anrichten.

10



T@' 10 Portionen

Vorbereitung

Cornflakes in einem Gefrierbeutel mit dem Handballen grob zerkleinern
und beiseitestellen. Hackfleisch mit dem Gewiirz-Mix vermischen und in

20 Portionen (a ca. 40q) aufteilen.

~:

WD Oder Fleischballchen im Kombidampfer bei 200 °C 15 Minuten garen.

A? In jedes Fleischballchen ein kleines HolzspieRchen stecken, mit je 1 EL
BBQUE Bacon Sauce bestreichen und in den zerkleinerten Cornflakes

wenden. Meat Pops auf einer Platte anrichten, restliche BBQUE Bacon

Kase in 20 kleine Wiirfel schneiden, je % TL Bautz'ner Mittelscharfer
Senf auf jeden Kasewdrfel geben. Je einen Kase-Senf-Wirfel in eine
Hackfleischportion dricken, alles zu einem Bdllchen formen. Jedes

Fleischballchen mit einer Scheibe Bacon umwickeln.

Zubereitung
Meat Pops indirekt bei 220 °C 15 Minuten kross grillen.

Servieren

Sauce zum Dippen dazuservieren.

Meat Pops

& T

@ Vorbereitung: 30 Min.

Lubereitung: 15 Min.

ZUTATEN
************************************
809 Cornflakes Natur 015¢€
800g Schweinehackfleisch 3'76 €
3EL Hackfleischgewﬁrzmischung ]
(nach Geschmack) 0,67 €
100g herzhafter Schnittkise am ,
Stiick (z. B, Chili-Bergkéise) 0,85€
5TL Bautzner Mittelscharfer '
Senf

e 0,04
20 diinne Scheiben )
Friihstiicks-Bacon
2,32 €
400 mi BBQUE Bacon Sauce 3,00€
Warenkosten gesam¢ N -1;3—7-9; é
pro Portion (2 Pops) 1 ’08 €

*kkk
********************************

LECKER!

Dazu passt Ciabatta-Brot, Baguette
oder Pizza Pane.

Profi Tipp

Statt gemischtem Hackfleisch von Schwein
und Rind kann man fiir die Meat Pops fast
alles verwenden, zum Beispiel auch Pute,
Kalb, Reh, Wildschwein, Hirsch oder Lamm.

T ——

Vautzner

=

:
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Pull that Chicken
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ZUTATEN

*k%
*********************************

10 st. mittelgroRe Maishihnchen-
keulen

80g BBQRub
10EL Develey Barbecue Sauce

599€
0,57€

10TL Develey Original Miinchner neae
WeiBwurstsenf 027€

6 Tropfen TABASCQ® Chipotle Sauce 0'06
10st. Burger-Brétchen 3,49 E

10 st. Eissalatblitter (geputzt,
gewaschen und getrocknet) 0,89 ¢

pro Portion

*kkk
********************************

Y@' 10 Portionen Lubereitung: @2 1Std.
+ 2 Std. rauchern

e Y Y Y

Vorbereitung: 10 Min.

N =
Marinieren: 24 Std. W 2 Std. !"‘ﬁ*‘:{'l(ﬁ:R
Besonders gut mit Sifkartoffel-Pommes
und Cole Slaw aus Weilkraut, Blaukraut und
Vorbereitung Karotten mit Develey Salat Mayonnaise
Maishahnchenkeulen mit BBQ Rub einreiben und iber Nacht im 50% und Orangen- und Zitronensaft.
a Kuhlschrank abgedeckt durchziehen lassen.

Profi Tipp

Zubereitung
. Butcher Paper” ist ein BBQ- Kraftpapier

ag Marinierte Keulen bei 100 bis max. 120 °C indirekter Hitze 2 Stunden
ﬂ rauchern, anschlieend in Butcher Paper” eine weitere Stunde garen
lassen.

aus Amerika. Es enthdlt keine kiinstlichen
Lusatzstoffe, ist nicht beschichtet, beschleu-
nigt den Garvorgang und macht das Fleisch
Oder Hahnchenkeulen im Kombidampfer etwa 2 Stunden bei 130 °C zart und saftig.

W und 40 % Luftfeuchtigkeit garen. :

Servieren

i — Mit einer Gabel das Fleisch von den gegarten Maishahnchenkeulen
,fupfen”. Hahnchenfleisch mit Develey Barbecue Sauce und Develey
Original Miinchner WeiBwurstsenf vermischen, mit TABASCO®
Chipotle Sauce abschmecken. Burger-Brotchen aufschneiden, mit
Fissalat und gewtrztem Hahnchenfleisch belegen und mit Develey
snack Sauce verfeinern.

12
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10 Portionen (D Vorbereitung: 10 Min.
Lubereitung: 70 Min.

Vorbereitung
Fleisch mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit Lowensenf Extra

Scharf bestreichen. Nachos grob zerbréseln und beiseitestellen.

Zubereitung
Grill fur direktes und indirektes Grillen auf 150 °C einregeln. Fleisch von

allen Seiten direkt angrillen, anschlieRend in die indirekte Zone legen.
Wenn die Kerntemperatur 50 °C betrdgt, Braten mit Nacho-Broseln
bestreuen und wieder auf den Grill legen. Bei 60 °C vom Grill nehmen
und mit Metaxa flambieren.

Oder Kombidampfer auf 150 °C mit 20 % Luftfeuchtigkeit vorheizen.
Fleisch hineingeben und garen. Wenn die Kerntemperatur 50 °C betrdqt,
Braten mit Nacho-Broseln bestreuen und wieder hineinlegen. Bei 60 °C
aus dem Ofen nehmen und mit Metaxa flambieren.

Servieren
Rinderbraten in Scheiben mit Develey Paprika Relish anrichten.

Fhkk kg
**********
Tk ke ok kg e
Fhk ko n

> .. .
kg Burgermelsterstiick (TriTip) 17 9g €

Salz, Pfeffer
2EL Zucker 8’08 .
8EL Léwensenf e
Extra Sch

2009 Nachos " s
8EL Metaxa 12’38 :
------------- J19€
Warenkosten gesam; I _2-2-5(; €

pro Portjon (2-3 Scheiben) 2’22 :

LECKER!

Dazu passen Mini-Romanasalate (geputzt
und der Lange nach halbiert), die man mit
Salz, pfeffer und etwas Zucker wirzt und in
einer Pfanne mit Butter und Olivendl anbrat.

Gut zu wissen

Das ,Biirgermeisterstiick” aus der Rinder-
hiifte heiBt wegen seiner dreieckigen Form
auch ,Tri Tip”. Das Fleisch ist feinfaserig,
stark marmoriert und sehr geschmackvoll.

iy
|

5
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10 Portionen @ Vorbereitung: 40 Min
Marinieren: 24 Std.
Lubereitung: 50 Min.

Vorbereitung

Fleisch in gleichmdRig groRe Wiirfel schneiden. Knoblauchzehen
schalen und fein hacken. Fleisch mit Knoblauch, BBQ Rub und Limetten-
saft vermischen und tber Nacht abgedeckt im Kuhlschrank durchziehen
lassen. Zwiebeln schdlen, 1dngs in Spalten schneiden. Marinierte Fleisch-
wirfel mit Zwiebelspalten auf Schaschlikspiefe stecken.

Zubereitung

FleischspieRe kurz von beiden Seiten scharf angrillen. Alles mit
Develey Barbecue Sauce betrdufeln und in einem Dutch Oven
geschlossen 45 Minuten schmoren.

Oder SpieRe von beiden Seiten kraftig anbraten, mit Develey Barbecue
Sauce betraufeln und in einem geschlossenen Behalter im Kombi-
dampfer 45 Minuten bei 150 °C und 40 % Luftfeuchtigkeit schmoren.

Servieren
Hanging-Tender-Schaschlik mit Curly Fries und Develey Hamburger
Sauce zum Dippen anrichten.

ZUTATEN

*kkk
*******************************

2kg Hanging Tender

(Nierenzapfen)

59
2 St. Knoblauchzehen 018g c
8EL BBQ Rub e

Saft von 2 Limetten
2St. groRe Gemiisezwiebeln
20 St. Holzschaschlikspieﬁe
200 ml Develey Barbecye Sauce

Warenkosten gesamt
pro Portion (2 Spiefse)

LECKER!

Schén dazu: mit Rosmarin, Thymian, Salz
und Chilipulver in Olivendl gerdstete bunte
Mini-Paprikaschoten!

Gut zu wissen

Nierenzapfen oder ,Hanging Tender” nennt
man den (-Cut aus dem Zwerchfell vom Rind.
Schon marmoriert und gut abgehangen ist
der Cut zart und besonders aromatisch.




Skirt- Steak-Streife;

A St A Ir_‘.: 2 ZUTATEN
.2 ; : f s ************************************
10St. Skirt Steaks (von der Firse

oder vom Ochsen)
40,90 €
10Tropfen TABASCQ® Chi ’
potle Sauc
S e 0,10€ A

10EL brauner Zucker

Warenkosten gesamt 41406
pro Portion 42; 2 E
********************** %% % *
T@' 10 Portionen @ Vorbereitung: 10 Min. S
Marinieren: 24 Std.
Lubereitung:  5-6 Min. LECKER!
Vorbereitung Dgzu passt ein kna;k@er gemischter Salat
Skirt Steaks mit TABASCO® Chipotle Sauce einreiben und dber mit Rucola, Ra.d|cch|o, Gurke‘, fomate und
Nacht abgedeckt im Kihlschrank durchziehen lassen. Fleisch vor dem eve By HOTUPS ghiIe S

Zubereiten mit Salz und je 1 EL braunem Zucker wiirzen.

Profi Tipp

), . i i
2“ Zubereltung Gut marmorierte Skirt Steaks aus dem

Steaks sehr scharf direkt grillen (sie sollen innen noch zartrosa sein). Jiopell deincsfavenicinenintensiven

e e e Eigengeschmack, der auch von Marinade
vi

nicht iiberdeckt wird. Diinne Streifen sollten
gegen die Faser geschnitten werden.
Servieren =
t Skirt Steaks gegen die Faser in dinne Streifen schneiden und mit SuR- - -
kartoffel-Wedges und Develey Gourmet Remoulade 50 % anrichten. P

15
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Kostliche
Fleischkreationen

Butcher Wolfpack — Wir sind die Fleischwolfe!

¥

BUTCHER
Wolfpack

Grillweltmeisterschaft
Sacramento




— o (Team (ap\ain,

- der: Dirk Freyberg
\len Teammitglieder: Dirk Frey ke, Gunnar F1essa.

- akmecher Michael keller, Martin Jantsch

ingolf Fis

JAruuu!” Durfen wir uns kurz vorstellen? Wir sind das
Butcher Wolfpack!

Wir sind ein Zusammenschluss von leidenschaftlichen
Metzgern und haben uns vorgenommen, als ,Team
Germany” 2020 bei der World Butchers’ Challenge in
Sacramento der Welt zu zeigen, wo die besten Metzger
wohnen!

Damit wir wirklich eine reelle Chance haben, heifst es
uben, Gben, Gben - und dazu treffen wir uns regelmaRig
in unserem Trainingslager in der Fleischerschule
Augsburg. Hier lernen wir, im Team zu arbeiten und
Fleisch sozusagen in ,Lichtgeschwindigkeit” zu zerlegen,
zu verarbeiten und zu veredeln. Jeder kennt seine Auf-

Mehr Infos unter:

p—— irm Bild ganz recht
simon Grater und)

www.butcherwolfpack.de und

J :
otze atthias & d raun, Katha na Be
ch M B

n Koope(ation

rafld, Werner
mit Fleischso

ael Moser, steffen S :
bel - zusammengeste\\t i

5)/ Mich
ulia BO

gabe und wir konnen uns aufeinander verlassen, wenn
wir gemeinsam in Windeseile aufwendige, kostliche
Kreationen aus Rindfleisch, Schweinefleisch, Lamm- und
Hahnchenfleisch zaubern.

Wir winschen uns, dass unser Herzensanliegen von
moglichst vielen Menschen geteilt wird: die Erhaltung
des ehrbaren Metzgerhandwerks und der respekt-
volle und gesunde Umgang mit Fleisch, einem
besonders wertvollen Lebensmittel. Deshalb setzen

wir uns auch fur eine Verarbeitung aller Teile vom Tier
ein, also ,Nose to Tail” - fur Kreativitat im Umgang mit
Fleisch und gegen eine Produktion ,fir die Tonne”!

https://fleischsommelier-deutschland.de/fleischsommelier-finder

mmelier Deutsch\and e V.
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Deutscher
Nachhaltigeltspreis 2020
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Gewonnen!

Gemeinsam Gutes besser machen.

Nachhaltiger Genuss,

langfristiger Erfolg

%> Als Familienunternehmen denken wir in

Generationen und setzen auf nachhaltiges,

okonomisches Wirtschaften. Nur so bleibt
unser Unternehmen wettbewerbs- und
vererbungsfahig. €«

Was wir schon erreicht haben:

J Klimaneutrale Produktion in Deutschland

< 100% Verzicht auf Palmol

< Reduktion von Verpackungsmaterial

J Fokus auf regionale Zutaten und soziales
Engagement

Aber damit geben wir uns nicht zufrieden:
Wir jagen weiter unsere Ziele!

Ur!scrc
 Liele,

Schon jetzt produzieren wir in
Deutschland klimaneutral und wer-
den dies ab 2022 an unseren inter-
| nationalen Standorten umsetzen.

ADb 2022 werden wir keinen
Deponiemdll mehr produzieren.

Ab 2025 sind all unsere Marken-
produkte recyclingfahig verpackt.

\

Gemeinsam Gutes besser machen.

Produktinformationen zu den Rezepten

"Develeyu\ EVE VKE | Anzahl Ernahrungs-
) g ol il Art.-Nr. | Art.-Nr. | EVE/VKE kennzeichnung
i?g senf mittelscharf g75ml| 2919 | 2919 4006824009195 | 4006824109192 | B &) @® @)
= m

g original Minchner WeiBwurstsenf [ )| 875ml| 2923 | 2923 8 | 4006824009232 | 4006824109239 | P @) ® @)
_— | Lowensenf Extra - nach Dijon
Q Vertohoen [J|  skg| 107 | 1107 1| 4041131001074 | 4041131001074 | @ &) @ @)
autzh
Bazher
-=-
E senf mittelscharf [J| 10kg| 1316 | 1316 1| 4012860003165 | 4012860003165 | ) (&) @) @)

@ ohne Zusatzstoffkennzeichnung auf der Speisekarte

Anzahl

Ll . | EVE/VKE

[J] 2650 ml

glutenfrei @ laktosefrei @ vegetarisch

EVE EAN

1 4003274001823

@ vegan & vegetarisch

Erndhrungs-
kennzeichnung

PO®

VKE EAN

4003274001823

D im Rezept verwendet



SAUCEN

Erndhrungs-
kennzelchnung
@

e Hamburger Sauce [J| s75mi| 2280 | 2280 4006824002806 | 4006824102803
“ Sweet Chili Sauce [J| 875mi| 9286 | 9286 8 | 4006824982863 | 4006824992862 | P
a Barbecue Sauce [J| 87sml| 2286 | 2286 | 8 | 4006824002868 | 4006824102865 | P (&) @ @)
Snack Sauce [J| s75ml| 2288 | 2288 8 | 4006824002882 | 4006824102889 @
E Mango Relish [J| 875ml| 5981 | 5981 8 | 4006824009812 | 4006824109819 %)
Gurken Relish [J| 875ml| 2984 | 2984 | 8 | 4006824009843 | 4006824109840 | B (&) ®) &)
a Paprika Relish [J| s75ml| 2985 | 2985 8 | 4006824009850 | 4006824109857 | () %)
oo
BBQUE
Bacon [J| 40ml| 912 | 912 6 | 4260334689128 | 4260334682129 | )
g Das Original Sauce s00ml| 983 | 983 6 | 4260334680019 | 4260334680026 @
Grill & Buchenholz Sauce 200ml| 982 | 982 6 | 4260334680057 | 4260334680088 | @) @ (@)
g Honig & Senf Sauce 200ml| 980 | 980 6 | 4260334680040 | 4260334680071 | @) @ (@)
chili & Kren Sauce s00ml| 981 | 981 6 | 4260334680033 | 4260334680095 )

MAYONNAISE &REMOULADE

Produktbeschreibung E““,'E;;:'('E EVE EAN VKE EAN k:l']'l';:::’;?:ng
Gourmet Remoulade 50 % [J| e7smi| 2757 | 2757 8 | 4006824007573 | 4006824107570 | P )
Salat-Mayonnaise 50 % [J| skg| 2216 | 2216 | 1 | 4006824002165 | 4006824002165 ® @
WURZSAUCEN
RN T
Chipotle Sauce 150 ml| 6306 | 6306 11210641150 | 3011210641281 | B &) @® @)
Red Pepper Sauce 150ml| 6304 | 6304 | 12 | 11210602137 | 3001121000156 | P &) @& &)
Red Pepper Sauce 430ml| 9554 | 9554 6 | 9011900195544 | 9011900295541 | @ (&) ®) @)
kikkoman
a Teriyaki Marinade & Sauce [J| orsml| 6051 | 6051 6 | 8715035210806 | 8715035210820 @
i Sojasauce 1000ml | 6082 | 6082 | 6 | 8715035110809 | 8715035110823 | (P W
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Develey Senf & Feinkost GmbH | 82001 Unterhaching/Miinchen | T 089 61102-0 | F 089 61102-185 | foodservice@develey.de | www.develey-foodservice.de



