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Meermeat ist ein Familienunternehmen, das
im Herzen der Fleischindustrie verwurzelt ist.
Unsere Leidenschaft fiir Spitzenleistungen hat
uns dazu gebracht,unsaufdenImportund Export
von Fleisch hochster Qualitat zu spezialisieren.
Gegrundet mit dem Ziel, auBergewdhnliche
Produkte anzubieten, haben wir von Anfang
an eine direkte Beziehung zu Zichtern und
Landwirten aufgebaut. Diese Verbindung
ermoéglichtesuns,flrjedeseinzelneunsererTiere
eine auf3ergewdhnliche Qualitat zu garantieren.

Unser Katalog ist das Ergebnis dieses
Engagements. Wir bieten eine grof3e Auswahl
an erstklassigen Fleischsorten und -rassen, die
sorgfaltignach Qualitdt und Frische ausgewahlt
wurden. Jedes Produkt unseres Sortiments ist
das Ergebnis einer sorgfaltigen Auswahl und

steht fiir Exquisititat.



Von unserem Hauptsitz in La Coruna, Galizien
aus haben wir jahrelang personlich eine
unverwechselbare Produktpalette ausgewahlt.
Bei diesem sorgfaltigen Prozess geht es darum,
das perfekte Gleichgewicht zwischen Exzellenz,
Ruckverfolgbarkeitund Nachhaltigkeit zu finden.
Diese drei Saulen sind flr uns bei jedem Schritt

unserer Tatigkeit von wesentlicher Bedeutung.

Wir bedienen nicht nur einen anspruchsvollen
heimischen Markt, sondern sind auch stolz
auf unsere wachsende Prasenz auf wichtigen
europaischen Markten wie Frankreich, Italien

und Deutschland.

Entdecken Sie unsere Produktpalette, bei der
Qualitat,Engagement und Anspruch mehrals nur
ein Standard sind: Sie sind die Essenz dessen,

was wir tun und wer wir sind.






Origen es familia, tradicion, Galicia, Portugal y su
Océano Adantico. Es orballo, bosques, fuerza,
campo, cercania, calidad y seleccion.

Es camino, es final.
Son Rubia, Mirandesa, Cachena, Minhota,

Arouquesa, Barrosa, Vianesa y mds razas criadas
en base al consumo sostenible de proximidad.
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Bei Meermeat ist unsere “Origen”-Auswahl
eine Hommage an unsere Wurzeln und die tiefe
Verbundenheit mit unserer Region. Wir arbeiten
eng mit lokalen Landwirten, Zichtern und
Schlachthofen zusammen, um bei der Auswahl
vonrund 14 verschiedenen Rassen aus Galicien

und Portugal jedes Detail zu beriicksichtigen.

Unsere Tiere genief3en die Freiheit an der
Atlantikkuste, wo die Kraft des Meeres und die
naturliche Umgebung einzigartige Bedingungen
bieten.Diese Umgebungtragtzusammen mitdem
auBBergewohnlichen Klima zu den besonderen
Eigenschaftenund derQualitatunseresFleisches

bei.

Wir wahlen Tiere in einem ungefahren
Altersbereich von 8 bis 21 Jahren aus,da sich die
Landwirte fur eine verantwortungsvolle Fihrung
derregionalen Zuchteinsetzen,eine Weisheit, die
uber Generationen weitergegeben wurde.

Die “Origen”-Auswahl, die sowohl Kiihe als
auch Ochsen umfasst, ist das Ergebnis dieses
sorgfaltigen und engagierten Prozesses und
reprasentiert die Essenz unserer Wurzeln und
Exzellenzder Region.



Verschiedene Rassen wie Minhota,
Holstein, Barrosa, Arouquesa,
Mirandesa und andere, beidenen
die Textur,der Geschmack und die
Saftigkeitdurch den Einfluss der
naturlichen Umgebungund des
intramuskularen Fetts verbessert
werden.

Jede Rasse bringtihren eigenen
Charmeundihre Einzigartigkeitin
unsere Produktpalette ein. Diese
Rassen,dievon lokalen Zuchtern mit
Hingabe gezuchtet werden.

Zartes, tiefrotes und mafiig
marmoriertes Fleisch,das sein
cremegelbes Fett hervorhebtund einen
einzigartigen und charakteristischen
Geschmack hat.

Die Kombination aus Freilandhaltung
anderAtlantikkuste und dem
Engagement fUr die Bewahrung lokaler
Traditionen machtes zu einer der
begehrtesten Rassen.

Einesder besonderenTieredie manin
unserer Region findet, alte Weideochsen
kastriertund inder heutigen Zeitimmer
seltener anzutreffen,durch die Nutzung
von landwirtschaftlichen Maschinen
dienendieseTierederreinen Aufzucht
und Fleischverabeitung.

Die Grof3e der Muskelfasern des Rindes
machtes zu einem perfekten Exemplar
furdie Trockenreifung,deres seinen
starken und intensiven Geschmack
verdankt, der es charakterisiert und ihm
eineunvergleichliche Textur verleiht.
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Die aus Japan stammende Rasse Wagyu gilt unter
Fleischliebhabern als eines der wertvollstenJuwelen.
SeitJahrenbegeistertsiedie Liebhabervon exzellentem
Fleisch in Europa, und wir bei Meermeat sind stolz
darauf, ihre auf3ergewdhnliche Qualitat anbieten zu
kénnen, die auch in mehreren europaischen Landern
gezlichtet wird.

Unsere ausgewahlten Zichter aus verschiedenen
europdischen Landern, die Uber umfangreiche
Erfahrungen in diesem Bereich verfugen, garantieren
unseren Kunden einen hohen Qualitatsstandard. Bei
Meermeat wahlen wir dank unserer grofien Erfahrung
inder Branche nur die héchste Kategorie aus.

Das Wagyu-Rind, das mit exklusiver Hingabe und
einzigartiger Fltterung aufgezogen wird, zeichnet
sich durch eine unvergleichliche Marmorierung und
eine gleichméaBige helle Fettschicht aus. Darluber
hinaus sorgt seine hervorragende Kérperform fur
eine auflergewdhnlich hohe Ausbeute und bietet ein
unvergleichliches kulinarisches Erlebnis.



simmental.

Die prestigetrachtige Simmentaler Rasse mit
Schweizer Wurzeln und deutsch-6sterreichischem
Ursprung wird von Meermeatin lokalen Schlachthéfen
sorgfaltigausgewahlt,um die Qualitdt und Kontinuitat
des Produkts zu gewahrleisten.

Die Besonderheit des Simmentaler Fleckviehs zeigt
sich in seiner charakteristischen, gleichméafigen,
cremegelben Fettabdeckung und Marmorierung.

Diese Kombinationvon Eigenschaften fihrt zu einem
auf3ergewdhnlich gut geformten und ertragreichen
Ricken,das diese Rassealseinederrenommiertesten
und authentischsten in der gastronomischen Welt
festigt.



Das Angusrind, zeichnet sich durch seine
Anpassungsfahigkeit an wunterschiedliche
klimatische Bedingungen aus. Diese Rasse ist fur
ihre gute Marmorierung bekannt und bietet saftiges,
schmackhaftes Fleisch,dasflr seine Zartheit geschéatzt
wird.

Die konstante Qualitdt und die Fahigkeit,
hochwertiges Fleisch zu garantieren, machen sie zu
einer zuverlassigen Wahl fur Fleischliebhaber. Seine
Vielseitigkeit erlaubt es, seinen unverwechselbaren
Geschmackund seine zarte Texturin einerVielzahlvon
Gerichten zu genieflen.



Entdecken Sie unsere Selecta-Linie, Farsen, die

sorgfaltigaus denwichtigsten Regionen Mitteleuropas
ausgewdahlt wurden:Deutschland, Osterreich, Holland
oder Polen. Diese Linie zeichnet sich durch eine
auBBergewdhnliche Marmorierung aus.

Die sorgfaltige Auswahl von Qualitatsprodukten ist
in jedem Stuck sichtbar. Die optimale Marmorierung
garantierteinunvergleichliches kulinarisches Erlebnis.
Diese reprasentative Auswahlaus Mitteleuropa spiegelt
unser Engagement fur Eliteprodukte wider, bei denen
Qualitadt und Uberlegene Leistung unsere tagliche
Herausforderung sind.
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Wir stellen IlhnenJerseyvor,unsere neueste Ergdnzung
zu Meermeat. Ursprunglich aus dem Vereinigten
Kdénigreich stammend und jetzt durch ausgewéhlte
Betriebein Danemark geziichtet,istdiese Rasse furihre
auBBergewdhnliche Qualitdtundihre mittelgrof3e/kleine
Genetik bekannt.Unser Engagementfir hervorragende
Qualitat spiegelt sich in jedem Aspekt ihrer Aufzucht
wider, von der Futterung auf ausgewahlten Weiden
bis hin zur sorgfaltigen Marmorierung, die ihr Fleisch
kennzeichnet.

In einem zunehmend diversifizierten Markt mit
einem wachsenden Angebot an Premium-Fleisch ist
Meermeat bestrebt,an der Spitze zu bleiben und hohe
Qualitatsstandards und eine sorgfaltige Auswahl
zu gewahrleisten. Die Jersey-Rasse symbolisiert
unser fortwahrendes Engagement, unseren Handlern
Spitzenprodukte zu liefern, die auf einer sorgfaltigen
Zuchtund dem Erbe der Qualitat beruhen.



World Szeal

Challenge

World Szeak
Challenge

Die Auszeichnung bei der World Steak
Challenge 2023 ist ein Zeichen der Exzellenz fir
Meermeat. Dank unseres Know-hows, jedem
Stuck je nach Rasse, Alter, intramuskularem
Fett und Fettabdeckung die erforderliche
Reifung zuzuordnen, sind wir stolz darauf, die
Anerkennung auf globaler Ebene zu verkiinden.

Diese Anerkennung unterstreicht unser
Engagement fir hervorragende Qualitat in der
Fleischindustrie.



dry aged.

Bei Meermeat wird der Trockenreifungsprozess
in speziell entwickelten Kammern durchgefuhrt,
indenendie Temperatur sorgfaltig zwischen 1 und
2 Grad Celsius und die relative Luftfeuchtigkeit

zwischen 70 und 75 % geregelt wird.

Unter diesen kontrollierten Bedingungen
werden sorgfaltig ausgewahlte Teilstlicke Uber
mehrere Wochen hinweg einer kontrollierten
Dehydratisierung unterzogen. Durch diesen
Prozess werden die Aromen verstarkt und jedes
Teilstick erhalt eine einzigartige Textur.

Diese handwerkliche Technik in Verbindung mit
unseren hohen Qualitéatsstandards gewahrleistet,
dass jeder Bissenunserer Dry-Aged-Fleischsvon

untbertroffener Qualitat ist.



unsere
emrichtungen

Die Meermeat-Anlage ist das Herzstlck

unsererVerpflichtung zu Spitzenleistungen.
Mit mehr als 1.000 Quadratmetern
gekuhlter Flache und einer strengen
Qualitatskontrolle und Rickverfolgbarkeit
injeder Phase garantieren wirdie Lieferung
von Spitzenprodukten.

Von der sorgfaltigen Auswahl bis zur
Reifungunter optimalen Bedingungen wird
jedes Detail genauestens kontrolliert, um
héchste Qualitat zu gewéhrleisten.

Unsere Logistik- und Verwaltungsabteilungen
arbeiten daran, jeden Prozess zu
optimieren, um punktliche und effiziente
Lieferungen zu gewéhrleisten. Auch
unser Verkaufsteam setzt sich fir das
Wohlergehenunserer Kundeneinund bietet
eine persdnliche Betreuung vom ersten
Kontakt bis nach dem Kauf.

Bei Meermeat sind unsere Einrichtungen
die Grundlage fur ein kontinuierliches
Engagement fiur Qualitdat wund
Kundenzufriedenheit.



MEERMEAT

POLIGONO DE PIADELA SUR
NAVE 7 -CP15319
BETANZOS, A CORUNA, SPAIN

INFO@MEERMEAT.COM
+34.981.913.850

@meer_meat



