
QUALITÄT
VON DER

INSEL

Rickert in Albertsdorf

Albertsdorf 17 

23769 Fehmarn

Telefon: 04371 33 83

Mobil: 0172 7103893

E-Mail: f.rickert87@gmail.com

KONTAKT

Interesse?

Dann ruf

einfach an!

Weidehaltung ist nicht nur für das Tier

besonders gesund und angenehm: auch

das fleisch überzeugt mit exzellenten

Omega-3-Werten und einem gesunden

Fettprofil. Das natürliche Grasfutter

sorgt für ein optimales Omega-

Verhältnis und garantiert zugleich

unvergleichlich nussigen Genuss.

G E S U N D E
E R N Ä H R U N G  F Ü R
M E N S C H  U N D  T I E R

https://www.dastelefonbuch.de/Personen/Fraenk--Rickert/Fehmarn--Albertsdorf
https://www.dastelefonbuch.de/Personen/Fraenk--Rickert/Fehmarn--Albertsdorf


Schottische Highlandrinder gehören zu

den ältesten und ursprünglichsten

Rinderrassen der Welt. Ihre Wurzeln

reichen über 1.000 Jahre zurück, und sie

stammen aus den rauen Highlands und

Inseln Schottlands. Dort wurden sie

gezüchtet, um den extremen

Wetterbedingungen zu trotzen. Ihr dichtes,

langes Fell schützt sie vor Wind, Regen und

Kälte, während ihre robuste Konstitution

ihnen erlaubt, auch in kargen

Landschaften zu gedeihen.

Heute werden Schottische Highlandrinder

weltweit gezüchtet, bleiben aber ein Symbol

für nachhaltige Landwirtschaft und

respektvolle Tierhaltung – ein Stück

lebendige Geschichte, das Tradition und

Qualität vereint.

SCHOTTISCHE
HIGHLANDRINDER

Unsere Schottischen Highlandrinder

leisten mehr als nur die Produktion von

hochwertigem Fleisch – sie sind auch

aktive Naturschützer. Auf den Weiden in

Albertsdorf direkt am Deich zur Ostsee

tragen sie dazu bei, die natürliche

Landschaft zu erhalten.

Z Ü C H T E N  W O
A N D E R E  U R L A U B
M A C H E N

Durch ihr gezieltes Abgrasen der Flächen

verhindern die Rinder die übermäßige

Ausbreitung von Schilf und anderen

dominanten Pflanzenarten. Dadurch bleibt

der Lebensraum für viele bedrohte Tier- und

Pflanzenarten erhalten, die auf offene und

abwechslungsreiche Landschaften

angewiesen sind. Diese Form der „natürlichen

Landschaftspflege“ fördert die Artenvielfalt

und sorgt für ein stabiles Ökosystem.

F L E I S C H
Durch das langsamere Wachstum der Tiere

steigt die Qualität, das zarte, feine und

kurzfaserige, leicht marmorierte Fleisch ist

besonders aromatisch und bekömmlich.

Unsere Rinder werden bei einem

ortsansässigen Landmetzger nahezu

stressfrei geschlachtet und das Fleisch

reift 2 - 4 Wochen im Kühlhaus. So ist es uns

möglich, Fleisch in Spitzenqualität zu

liefern.

Jedes Jahr stehen nur eine begrenzte Zahl an

Schlachtungen an. Deshalb nehmen wir

dich bei Interesse in unsere Kundenliste auf,

sodass wir dich über den nächsten

Schlachttermin frühzeitig informieren

können. Wir bieten verschiedene

individuelle Fleischpakete an.

S C H L A C H T U N G


