LWB R. Schafer

Barwalder

Galloways

Regional, natirlich und artgerecht

Unsere Galloways leben ganzjahrig im Freien rund um den Ort Barwalde. Die
tiere wachsen hier gesund auf. Die Weiden bieten ihnen verschiedene Graser
und Krauter fir die optimale Versorgung.

Mit unseren Galloways bewirtschaften wir die Weideflachen nachhaltig und nach
Okologischen MaRstaben.

Weideschlachtung

Die Verantwortung fur unsere Galloways hoért flir uns nicht am Weidezaun auf.
auch der letzte Schritt sollte frei von angst und Stress sein. Mit der
Genehmigung zum Weideschuss kénnen wir unsere Vorstellung von Tierwohl
konsequent umsetzen. Flr die Tiere entfallt dadurch jeglicher Stress durch
Verladen, Transport und die fremde Umgebung des Schlachhofes.

Unsere Galloways werden auf der Weide geboren, leben in ihrem
Herdenverband und stereben auch dort.

Genussfleisch

Rassebedingt und durch extensive Weidehaltung wachsen unsere Tier langsam
und erzeugen Weidefleisch héchster Qualitat, reich an Omega-3-Fettsauren, mit
feiner Marmorierung und einem unverwechselbaren wirzigen Geschmack.
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Nach der Schlachtung reift das Fleisch mind. 3 Wochen. Die Rlckenstlcke
werden am Knochen 4-6 Wochen im Dry aged Verfahren gereift.

Der Galloway Fleisch Verkauf erfolgt ausschlieRlichauf Vorbestellung

Unsere Bilder




