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Fleisch von den Pinzgauer Ochsen gilt 
als kulinarisches Genusserlebnis. Das 
Geheimnis liegt in der heimischen Rin-
derrasse „Pinzgauer Rind“ und in einer 
artgerechten Fütterung, welche aus 
Gras, Heu und Silage sowie Weide- oder 
Almhaltung besteht. 
Viel Bewegung sorgt für eine kräftige 
Muskulatur und stärkt die Gesundheit 
und Vitalität der Ochsen. Das langsam 
und somit natürlich gewachsene Fleisch 

der Pinzgauer Rinder macht sich in der 
erlesenen Qualität bemerkbar. Pinzgauer 
Rinder haben die besondere Fähigkeit, 
Fett gleichmäßig im Muskel einzulagern, 
daher ist das Fleisch besonders gut mar-
moriert, zart und hat ein typisch feines 
Rindfleischaroma! 
Dadurch bleibt das Fleisch bei der Zube-
reitung auch besonders saftig. Eine opti-
male Reifung sorgt zusätzlich für außer-
gewöhnliche Qualität! 
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