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WAGYU - CROSS - BEEF
: ‘THE STORY-



RN, GASTRONOME & GENIESSER
Wir Hornochsen haben uns durch die ge-
meinsame Vorliebe fur Genuss und Gesel-
ligkeit gefunden. Es liegt uns am Herzen,
nicht nur zu konsumieren, sondern auch
mit eigens entwickelten Produkten Genies-
ser zu verwohnen. Die bunte Durchmi-
schung unserer Truppe mit dem breiten
Know-how, ermdglicht eine geschlossene
Wertschopfungskette in unserem Verein.




WAGYU-CROSS-BEEF

Die ganze Story uber
das japanische Rind
JWagyu' fasziniert.
Das Fleisch mit viel
intramuskuldrem Fett
und enormer Zartheit
ist der Rolls Royce unter dem Fleisch.

Wir Hornochsen kreuzen die einheimische
Simmentaler Kuh mit der Genetik des Wagyu
Stiers. Dabei erlangen wir ein'wunder-
schon marmoriertes ki y
Fleisch, auf den
Schweizer Konsum
abgestimmt, mit
Swissness-Charakter.
Genuss Pur!




Unsere F1 K&lber (50% Simmentaler / 50%
Wagyw werden bei unserem Mitglied Reto
Dénzer in Gurzelen BE geboren. Bei ihm
geniessen sie eine flihrsorgliche Kinder-
stube mit Muttermilch und Krauter-Heu.
Zusatzlich konnen sie sich mit ihren
Spielkaméraden auf Stroh und wWiese austo-
ben.



Mit rund 5 Monaten geniessen sie auf dem .
Hof von Riedu & Jonas Hofer in Oppligen
die Aufzucht. Neben der Herdenhaltung und
Futterung mit eigens produziertem Futter,
genissen sie die Sommerferien auf der
schonsten Alp im Diemtigtal und in der
Biosphére Entlebuch. i
Sie bekommen so geniigend Zeit, sich auf
natlrlichen Wege zu entwickeln.

T S



] BSS-PH) e
Mit 2 Jahren kommen die Rinder zu B&nz
Keller nach Herolfingen BE. Sie durfen
ohne Rucksichtnahme auf das Gewicht
Krauter-Heu, Gras und Spezial-Miesli
schlemmen. Die Gfuppenhaltung hat auch
freien Zugang zu Massage-Bursten.

Mit 25 Jahren sind sie schlachtreif. Sie
leben rund 3x solange wie herkommliche
Rinder.




Wir bringen unse-j /
re Tiere selber
in den Schlacht-
hof, damit sie bls/
zur Betaubung !
von bekannten
Gesichter umge-
ben sind. Das
Fleisch wird in
der Metzgerei Balsiger in Wattenwil fur
mindestens 4 Wochen gelagert, bevor es
durch uns fachgerecht verarbeitet und
portioniert wird. Da sich das Fleisch zu
diesem Zeitpunkt im perfekten Reifestadi-
um befindet, wird es bei -40°C schonend und
ohne Qualitdtsverlust schockgefroren.




Unsere Kunden
werden per Mail
und auf den sozi-
alen Medien iiber §
die kommenden
Verkaufstage
informiert.
Die Fleischprodukte konnen in praktluch :
portionierten und schockgefrorenen Ein-
heiten in unserem Shop auf der Homepage
reserviert werden. Es findet anschlies-
send jeweils ein Meat-Point statt, an wel-
chem unsere Kunden im Rahmen eines Ge-
niesser-Fests mit Hornochsburger, Bier und
vielem mehr, ihr Fleisch direkt ab Hof in
Oppligen abholen konnen.
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Hast du gewusst,
dass du als
Gonnermitglied
auch mithelfen
kannst Geschichte

zu schreiben?
Melde dich!

Kein Genuss ist voritbergehend,

denn der Eindruck, den er zuriicklésst,
' ist bleibend.
Johann Wolfgang von Goethe (1749-1832)



KNURRT DER MAGEN?
Dann wie nichts auf unsere Homepage:
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ERE:
hornochs.com
HORNOCHS

Deibergstrasse 12
3629 Oppligen

+41 79 413 42 08
info@hornochs.com
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https://hornochs.com/

UNSER LAGEPLAN

Miinsingen

iZL%eKObe' YRuedi & Jonas Hofe

Phase2 |
Hauptquartier mit Lager







