
new zeal and venisonpremium



New Zealand Venison is farmed in the

open, green pastures of New Zealand

and has a milder flavour than traditional

wild game.

New Zealand farmed venison is healthy

and nutritious – high in Omega 3, protein

and iron. It is also extremely low in fat

and calories. Delicious and easy to prepare,

New Zealand farmed venison lends itself

to a wide range of cooking styles.

Lean and tender New Zealand farmed

venison is a natural and healthy meat that

delivers important nutrition to a modern

diet.



~ is natural

~ is lean

~ is tender

~ is quick to prepare

~ has a unique flavour suited
to modern tastes.

There is no doubt

that venison is a red meat

which will grow in

demand as more people

recognise its healthy

characteristics.

P R E M I U M  N E W  Z E A L A N D  V E N I S O N
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Die Bedeutung und

Nachfrage nach

natürlichem

Hirschfleisch wird

zweifelsohne weiter

zunehmen, da immer

mehr Menschen die

gesundheitlichen

Vorzüge dieser roten

Fleischart erkennen.

~ ist naturbelassen

~ ist mager

~ ist zart

~ ist einfach und schnell
in der Zubereitung

~ hat einen einzigartigen
Geschmack, der
hervorragend in die
moderne Küche passt.

Cela ne fait aucun

douce que la demande

en viande de cerf/biche

va croitre pour ses

qualités diététiques.

~ est naturelle

~ est maigre

~ est tendre

~ est facile a preparer

~ n’est pas tres marquée
en odeur et goût.Silver Fern ®

 Venison Loin M
edallions retail pack recipe
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You may already know of the company through
its Silver Fern or Mair brands. They represent
tender, premium quality cuts produced to
exacting specifications.

PPCS began in 1948, when an innovative group
of New Zealand farmers decided to establish
direct relationships with their international
customers so they could provide them with
the best service and products possible.

Today, PPCS has about 10,000 farmer
shareholders and exports significant
volumes of lamb, beef and venison.

Based in beautiful New Zealand, PPCS is ideally
situated to supply this natural, healthy product
to customers who recognise the importance
of quality produce supported by excellent
service.

New Zealand’s countryside is among the most
natural and untarnished in the world – qualities
increasingly sought after by consumers.
Livestock are raised in an environment where
there are plenty of wide, open spaces and
minimal interference. At every stage of the
production system, growers work towards
delivering a product that is as pure and natural
as possible, without compromising the wellbeing
of individual animals.

As exporters of meat products, PPCS is fortunate
that New Zealand’s beauty is more than skin deep.
The country is free of the significant diseases
which have affected major meat-producing
countries in recent years. Geographical isolation
and strict quarantine standards are in place to
ensure this enviable position is maintained.

Our mission – Suppliers of Quality to the  World –
is embraced by every person involved in the
production, processing and marketing of PPCS
products.

PPCS is the world’s largest

producer of farmed venison.

We supply frozen and chilled

product to customers throughout

the world, 12 months of the year.

•

PPCS ist der weltgrösste

Produzent von gezüchtetem

Hirschfleisch. Wir liefern unseren

Kunden weltweit das ganze

Jahr über gefrorene und

gekühlte Produkte.

•

PPCS est le plus important

producteur mondial

de viande de cerf/biche

d’élevage. Nous fournissons

en congelé et en réfrigéré;

nos clients partout dans

le monde et ce 12 mois sur 12.
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A full range of cuts are available in both chilled
and frozen form, with various packaging options
to suit customer requirements.

Our farm assurance and quality assurance
programmes ensure fencing, yarding, livestock-
handling processes and record keeping are all
of the highest standard.

As a company, we know the customer wants
a safe, quality product and we have rigorous
processes in place to deliver this requirement.

Deer are processed on site at seven EU
and USDA approved PPCS processing facilities.
New Zealand farmed deer are predominantly
Red Deer but Elk or Wapiti crossbreds and
fallow deer are also supplied. Each carcase is
electrically stimulated after slaughter, to
condition the meat and improve its tenderness.
It is then aged for at least 24 hours before
further processing, to enhance the consistency,
flavour, tenderness and eating quality.

Chilled product packaged in barrier vacuum
bags has a minimum shelf life of 14 weeks,
providing it is stored at a constant temperature
of -1 degree Celsius. The ageing process
continues during this period and results in an
extremely tender product. Seafreight shipments
will allow for about 8 weeks of shelf life on
arrival, while airfreight allows for smaller
regular deliveries. Chilled retail packs have a
slightly shorter shelf life to allow for higher
retail display temperatures.

Frozen venison is aged and conditioned
before further processing and freezing.
This ensures frozen cuts of consistent quality
and tenderness. Vacuum-packaged frozen
cuts can be stored for three years without
deterioration, providing a constant and correct
temperature regime is maintained.

Our plants operate with systems and
checks based on the internationally-
recognised HACCP (Hazard Analysis at Critical
Control Points) principles. All stages
of production, storage and shipping are
subject to PPCS quality control procedures
and the New Zealand Ministry of
Agriculture’s stringent guidelines.

PPCS builds on New Zealand’s natural
platform by also providing full traceability
on carcases and batch traceability on
meat cuts.
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PPCS is serious about its

customers. That’s why every

step of the process reflects

the importance of animal

welfare and food safety.

•

PPCS ist auf das Wohl seiner

Kunden bedacht. So spiegelt jede

Stufe des Verarbeitungsprozesses

die Bedeutung der Tiergesundheit

und Lebensmittelsicherheit wider.

•

PPCS est soucieux de la satisfaction

de ses clients. C’est pourquoi

chaque étape de la fabrication

reflete l’importance du bien-etre

animal et de la sécurité alimentaire.
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The packaging specifications listed in this
brochure are our standard specifications,

however these can be changed to better suit
your needs on request. The individual

packages and cartons can all be labelled to
include bar codes, weights, price, dates and

product descriptions to fit your personal and
country specific requirements.

•

Die Verpackungsangaben, die in dieser Broschüre
aufgeführt sind, sind die handelsüblichen

Verpackungsangaben, die jedoch auf
Anfrage verändert werden können, um Ihren

Ansprüchen besser zu genügen. Alle einzelnen
Verpackungen und Kartons können so etikettiert

werden, daß sie Strichkode, Gewicht, Preis,
Datum und Produktbeschreibung enthalten, die

Ihren besonderen Anforderungen und denen
Ihres Landes entsprechen.

•

Les spécifications de conditionnement
indiquées dans cette brochure sont nos

spécifications standard; cependant, elles peuvent
être changées pour les adapter à votres

besoins.  Les colis individuels et les cartons
peuvent être etiquettés avec codes barre,

poids, prix, dates et déscriptions du produit,
suivant vos besoins ou ceux du pays.

Silver Fern ®
 Venison O

sso Bucco retail pack recipe



boneless
shoulder 7 2 1 0

One piece boneless shoulder includes blade,
clod chuck and chuck tender muscles with
shank removed. Individually vacuum packed
or poly bagged.

Weight per piece approx. 3.6 – 5kg
No. pieces per carton approx. 5 – 7
Carton size / Weight 3 / approx. 20 – 25kg

Hirschschulter ohne Knochen
Ohne Wade

Knochenlose Hirschschulter in einem Stück mit Bugstück,
Schaufelstück und falschem Filet, ohne Wadenfleisch.
Einzeln vacuumiert oder poly verpackt.

Gewicht per Stück ca. 3.6 – 5kg
Inhalt per Karton ca. 5 – 7
Karton typ / Gewicht per Karton 3 / ca. 20 – 25kg

Epaule desossé, (sans jarret)

L’ epaule est desossée en une piece, la viande du jarret
est enlevée. Conditionnement sous vide individuel ou en
sachet poly.

Poids par pièce 3.6 – 5kg env.
Nombre de pièce per carton 5 – 7 env.
Carton type / Poids du carton 3 / 20 – 25kg env.

S H A N K  O F F

The bolar muscle is removed from a boneless
shoulder, and individually vacuum packed.

Weight per piece approx. 0.8 – 1kg
No. pieces per carton approx. 10 – 12
Carton size / Weight 2 / approx. 11kg

Schaufelstück aus der Hirschschulter

Das Schaufelstück wird aus der knochenlosen
Hirschschulter geschnitten und einzeln vacuum verpackt.

Gewicht per Stück ca. 0.8 – 1kg
Inhalt per Karton ca. 10 – 12
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11kg

Boule de macreuse

La boule de macreuse est prelevée de l’epaule desossée.
Conditionnement sous vide individuel.

Poids par pièce 0.8 – 1kg env.
Nombre de pièce per carton 10 – 12 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11kg env.

BOLAR
SHOULDER 7 2 1 57 2 1 4

3  muscle
shoulder

The major three muscles are separated from the
boneless shoulder.This includes the bolar, blade
and chuck tender.

Weight per piece approx. 1.5kg
No. pieces per carton 5 – 7
Carton size / Weight 2 / approx. 11kg

Hirschbraten aus der Schulter, 3 Muskeln

Die drei Hauptmuskeln aus der knochenlosen Schulter,
beinhaltet das Bugstück, Schaufelstück und falsches Filet.

Gewicht per Stück ca. 1.5kg
Inhalt per Karton 5 – 7
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11kg

Muscles de l’epaule

Les trois principaux muscles de l’épaule sont prelevés
de l’epaule desossée, il sagit de la boule de macreuse, le
paleron et le jumeau.

Poids par pièce 1.5kg env.
Nombre de pièce per carton 5 – 7
Carton type / Poids du carton 2 / 11kg env.

S H A N K  O N

One piece boneless shoulder includes blade, clod
chuck and chuck tender muscles. Individually
vacuum packed or poly bagged.

Weight per piece approx. 4 – 6kg
No. pieces per carton approx. 4 – 6
Carton size / Weight 3 / approx. 20 – 25kg

Hirschschulter ohne Knochen
Mit Wade

Knochenlose Hirschschulter in einem Stück mit Bugstück,
Schaufelstück und falschem Filet, mit  Wadenfleisch.
Einzeln vacuumiert oder poly verpackt.

Gewicht per Stück ca. 4 – 6kg
Inhalt per Karton ca. 4 – 6
Karton typ / Gewicht per Karton 3 / ca. 20 – 25kg

Epaule desossée avec jarret

L’epaule est desossée en une pièce. Conditionnement
sous vide individuel ou en sachet poly.

Poids par pièce 4 – 6 kg env.
Nombre de pièce per carton 4 – 6 env.
Carton type / Poids du carton 3 / 20 – 25kg env.

7 2 0 8
BONELESS
SHOULDER
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boneless
neck

Neck meat removed from both the top and the
underside of the neck bone in separate pieces.
Poly bagged 6.25kg per bag. 4 bags per carton.

Weight per piece approx. 0.5 – 0.8kg
No. pieces per carton 4 x 6.25kg bags
Carton size / Weight 3 / approx. 20 – 25kg

Hirschnacken ohne Knochen

Separat ausgelöst von der Unter- sowie Oberseite des
Hirschnackens mit Knochen. Poly verpackt mit 6.25kg
im Beutel, 4 Beutel im Karton.

Gewicht per Stück ca. 0.5 – 0.8kg
Inhalt per Karton 4 x 6.25kg bags
Karton typ / Gewicht per Karton 3/ ca. 20 – 25kg

Collier desossé

Morceaux de viandes desossées sur le dessus et le
dessous des os du cou. Conditionnement en sachet poly
de 6.25 kgs et carton de 4 sachets.

Poids par pièce 0.5 – 0.8kg env.
Nombre de pièce per carton 4 x 6.25kg bags
Carton type / Poids du carton 3 / 20 – 25kg env.

7 1 0 4
tenderloin
butt on 7 2 2 9

The tenderloin is removed from the inside of a
bone-in loin in one piece. The side muscle is
removed. Packed 2 pieces per vacuum pack.

Weight per piece under 1kg / over 1kg
No. pieces per carton approx. 12
Carton size / Weight 2 / approx. 10.5kg

Hirschfilet mit Filetkopf

In einem Stück ausgelöst aus dem knochenlosen Rücken.
Sauber geputzt, mit Filetkopf. Paarweise vacuumiert.

Gewicht per Stück unter 1kg / über 1kg
Inhalt per Karton ca. 12
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 10.5kg

Filet mignon (avec la tête de filet)

Le filet mignon est prelevé de l’interieur du dos avec os
le muscle du cote est enlevé. Conditionnement sous vide
par 2 pieces.

Poids par pièce moins de 1kg / plus de 1kg
Nombre de pièce per carton 12 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 10.5kg env.

Tenderloin
butt off

The tenderloin is removed from the inside of
a bone-in loin in one piece. The side muscle
and butt are removed. Packed 2 pieces per
vacuum pack.

Weight per piece approx. 0.6 – 0.8kg
No. pieces per carton approx. 14 – 16
Carton size / Weight 2 / approx. 11kg

Hirschfilet ohne Filetkopf

In einem Stück ausgelöst aus dem knochenlosen Rücken.
Sauber geputzt, ohne Filetkopf. Paarweise vacuumiert.

Gewicht per Stück ca 0.6 – 0.8kg
Inhalt per Karton ca. ca. 14 – 16
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11kg

Filet mignon ( tête de filet enlevée)

Le filet mignon est prélevé à l’intérieur du dos avec os
les petits muscles du coté et celui de la tête de filet sont
enlevés). Conditionnement sous vide par 2 pieces.

Poids par pièce 0.6 – 0.8kg env.
Nombre de pièce per carton 14 – 16 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11kg env.

7 2 0 3
BONELESS SHOULDER
ROAST

Taken from a whole shank off shoulder the
boneless shoulder is rolled and cut to the specified
weight. The roast is then rolled and netted.

Weight per piece approx. 1kg
No. pieces per carton approx. 10 – 12
Carton size / Weight 2 / approx. 11kg

Hirschschulterbraten ohne Knochen im Netz
1 kg

Ausgelöst aus der ganzen Schulter ohne Wade wird die
knochenlose Schulter auf das angegebene Gewicht
geschnitten und gerollt. Danach wird es in Bratennetz
gepackt.

Gewicht per Stück. ca. 1kg
Inhalt per Karton ca. 10 – 12
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 12kg

Roti epaule

Fabrique a partir de l’epaule desossée sans jarret, l’epaule
est roulée et coupée au poids specifique. Le roti ainsi
constitué est mis sous filet.

Poids par pièce 1kg env.
Nombre de pièce per carton 10 – 12 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 12kg env.

7 2 1 2

1  K G
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boneless
whole loin

The eye of the bone-in loin removed in one piece,
removed of all surface fat leaving silverskin and
side muscle at shoulder end intact with cap muscle
removed. Individually vacuum packed.

Weight per piece approx. 1.4 – 2kg
No. pieces per carton approx. 6 – 9
Carton size / Weight 2 / approx. 11.2kg

Hirschrücken ohne Knochen
Mit Silberhaut – ohne Deckel

In einem Stück ausgelöst aus dem ganzen Hirschrücken
mit Knochen, entfettet, mit Silberhaut jedoch ohne Deckel.
Einzeln vacuumiert.

Gewicht per Stück ca. 1.4 – 2kg
Inhalt per Karton ca. 6 – 9
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11.2kg

Dos désossé (sans muscle plat du dessus )
(avec membrane argentée et sans muscle plat
du dessus))

La partie centrale du dos desossé est prélevée en une
pièce et tout le gras de surface est paré, la membrane
argentée et le muscle du coté restant de la découpe de
l’épaule,sont laissés intacts. Conditionnement sous vide
individuel.

Poids par pièce 1.4 – 2kg env.
Nombre de pièce per carton 6 – 9 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11.2kg env.

BONELESS
WHOLE loin7 2 0 9

S I LV E R S K I N  R E M O V E DS I LV E R S K I N  O N  –  C A P  O F F

7 9 3 5
BONELESS
WHOLE loin

S I LV E R S K I N  O N  –  C A P  O N

The eye of the bone-in loin removed in one piece,
removed of all surface fat and silverskin. Individually
vacuum packed.

Weight per piece approx. 1.2 – 1.5kg
No. pieces per carton approx. 6 – 10
Carton size / Weight 2 / approx. 11kg

Hirschrücken ohne Knochen
Ohne Silberhaut

In einem Stück ausgelöst aus dem ganzen Hirschrücken
mit Knochen, entfettet, ohne Silberhaut. Einzeln
vacuumiert.

Gewicht per Stück ca. 1.2 – 1.5kg
Inhalt per Karton ca. 6 – 10
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11kg

Dos désossé (sans membrane argentée)

La partie centrale du dos desosse est prelevee en une
piece et tout le gras de surface est pare, ainsi que la
membrane argentee. Conditionnement sous vide
individuel.

Poids par pièce 1.2 – 1.5kg env.
Nombre de pièce per carton 6 – 10 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11kg env.

Bone In
SADDLE 11  RIB 7 1 0 2

Lean bone-in saddle 11 rib. Tenderloins left in situ.
20 – 24kg per carton.

Weight per piece approx. 4.4 – 6.3kg
No. pieces per carton 3
Carton size / Weight 4 / approx. 19.3kg

Hirschrücken mit Knochen, 11 Rippen

Ganzer Hirschrücken mit Knochen, mit Filets auf 11
Rippen geschnitten, ohne Fett. 20 – 24 kg im Karton.

Gewicht per Stück ca. 4.4 – 6.3kg
Inhalt per Karton 3
Karton typ / Gewicht per Karton 4 / ca. 19.3kg

Dos avec os coupé a 11 côtes

Dos avec os degraissé, coupé a 11 côtes, avec ses 2 filets
mignons. Carton de 20/24 kgs.

Poids par pièce 4.4 – 6.3kg env.
Nombre de pièce per carton 3
Carton type / Poids du carton 4 / 19.3kg env.

The eye of the bone-in loin removed in one piece,
removed of all surface fat leaving silverskin and
side muscle at shoulder end intact. Individually
vacuum packed.

Weight per piece under 2.5kg / over 2.5kg
No. pieces per carton approx. 3 – 5
Carton size / Weight 2 / approx. 11.2kg

Hirschrücken ohne Knochen
Mit Silberhaut – mit Deckel

In einem Stück ausgelöst aus dem ganzen Hirschrücken
mit Knochen, entfettet, mit Deckel und Silberhaut. Einzeln
vacuumiert.

Gewicht per Stück unter 2.5kg / über 2.5kg
Inhalt per Karton ca. 3 – 5
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11.2kg

Dos désossé standart (avec membrane
argentée et muscle plat du dessus)

La partie centrale du dos desossé est prélevée en une
pièce et tout le gras de surface est paré, la membrane
argentée et le muscle du coté restant de la découpe de
l’épaule sont laissés intacts. Conditionnement sous vide
individuel.

Poids par pièce moins de 2.5kg / plus de 2.5kg
Nombre de pièce per carton 3 – 5 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11.2kg env.

7 9 2 5
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Lean bone-in hindshank cut approximately
20 – 30mm thick. 6 per vacuum pack or layer
packed in a No. 2 carton.

Weight per piece approx. 110 – 130gms
No. pieces per carton approx. 50 – 70
Carton size / Weight 2 / approx. 8 – 10kg

Hirsch Osso Bucco

Die entfettete Wade mit Knochen wird in 20 – 30 mm
dicke Scheiben geschnitten. 6 Stück vacuumiert oder in
Lagen gepackt, in Kartongrösse 2.

Gewicht per Stück ca. 110 – 130gms
Inhalt per Karton ca. 50 – 70
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 8 – 10kg

Osso Bucco

Jarret arriére avec os degraissé, coupé de 20 a 30 mm
epais. Conditionnement: 6 pièces par sous vide ou layer
pack en carton.

Poids par pièce 110 – 130gms env.
Nombre de pièce per carton 50 – 70 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 8 – 10kg env.

OSSO BUCCO
BONELESS
FORESHANK

Lean boneless foreshank. Removed in one piece,
exposed tendons removed. Bulk packed.

Weight per piece approx. 0.6 – 0.8kg
No. pieces per carton approx. 32 – 40
Carton size / Weight 3 / 25kg

Hirschwadenfleisch aus Schultern

Ausgelöst in einem Stück aus der Wade von Schultern.
Fett und äussere Sehnenspitzen sind entfernt. Bulk
verpackt.

Gewicht per Stück ca. 0.6 – 0.8kg
Inhalt per Karton ca. 32 – 40
Karton typ / Gewicht per Karton 3 / 25kg

Jarret desossé (avant)

Le jarret sans os est degraissé, il est en une pièce, le
tandon est enlevé. Conditionnement en blocs.

Poids par pièce 0.6 – 0.8kg env.
Nombre de pièce per carton 32 – 40 env.
Carton type / Poids du carton 3 / 25kg

7 9 8 7 7 9 8 8
Boneless
shortloin 7 9 3 1

The boneless shortloin is removed from a bone-
in loin. The shortloin is trimmed of any fat and
membrane and silverskin removed. Individually
vacuum packed.

Weight per piece under 1kg / over 1kg
No. pieces per carton approx. 15
Carton size / Weight 2 / approx. 11.5kg

 Hirschrücken ohne Knochen, 1 Rippe
(Shortloin) Ohne Silberhaut

Ausgelöst aus dem Hirschrücken mit Knochen zusammen
mit einem 10 Rippen Rack. Vollständig entfettet und
sehnenfrei, ohne Silberhaut. Einzeln vacuumiert.

Gewicht per Stück unter 1kg / über 1kg
Inhalt per Karton ca. 15
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11.5kg

Dos désossé raccourci 1 côte (membrane
argentée enlevée)

Le dos désossé raccourci coupé à une côte, est découpé
à partir du dos avec os coupé a 10 côtes, sur lequel est
prélevé le carré à la francaise à 10 côtes le dos raccourci
est paré de tout le gras,la membrane argentée est enlevée.
Conditionnement sous vide individuel.

Poids par pièce moins de 1kg / plus de 1kg
Nombre de pièce per carton 15 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11.5kg env.

Boneless
shortloin

S I LV E R S K I N  O N

The boneless shortloin is removed from a bone-
in loin. The shortloin is trimmed of any fat and
membrane. Side muscle and silverskin left in situ.
Individually vacuum packed.

Weight per piece approx. 0.8 – 1.5kg
No. pieces per carton approx. 12 – 14
Carton size / Weight 2 / approx. 11.5kg

Hirschrücken ohne Knochen, 1 Rippe
(Shortloin) Mit Silberhaut

Ausgelöst aus dem Hirschrücken mit Knochen, vollständig
entfettet und sehnenfrei jedoch mit Silberhaut. Einzeln
vacuumiert.

Gewicht per Stück ca. 0.8 – 1.5kg
Inhalt per Karton ca. 12 – 14
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11.5kg

Carré cote désossé avec peau

Le carré cote désossé est enlevé de l’os. On enleve toute
membrane et gras du carré cote. On laisse la peau et le
muscle lateral. Conditionnement sous vide individuel.

Poids par pièce  0.8 – 1.5kg env.
Nombre de pièce per carton 12 – 14 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11.5kg env.

7 9 3 2

S I LV E R S K I N  R E M O V E D
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8 rib
frenched rack 7 1 0 8

The 8 rib rack is removed from the bone-in loin
between the 2nd/3rd ribs and the 10th/11th
ribs.The chine and feather bones, all backfat and
silverskin are removed. The rib length is 45mm
from the eye with all intercostal meat removed.

Weight per piece approx. 0.8 – 0.9kg
No. pieces per carton approx. 8 – 12
Carton size / Weight 2 / approx. 8.5kg

Hirschkrone mit Knochen, 8 Rippen (Frenched
Rack) Ohne Silberhaut

Die achtrippige Krone wird in einem Stück aus dem
Hirschrücken mit Knochen zwischen der 2. und 3. sowie
der 10. und 11. Rippe geschnitten. Der Lenden-und
Federknochen, Rückenfett und die Silberhaut sind entfernt.
Die Rippenlänge beträgt 45mm von der Rückenmitte,
das Zwischenrippenfleisch ist entfernt.

Gewicht per Stück ca. 0.8 – 0.9kg
Inhalt per Karton ca. 8 – 12
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 8.5kg

Carré à la francaise 8 côtes

Le carré 8 côtes est découpé a partir du dos avec os, la
separation étant,entre la 2/3me côte et entre la 10/11me
côte, la chainette et la pointe de l’épine dorsale ainsi que
le gras et la membrane argentée sont retirés, les côtes
sont coupées a 45mm et la viande entre les baguettes
est enlevée.

Poids par pièce 0.8 – 0.9kg env.
Nombre de pièce per carton 8 – 12 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 8.5kg env.

S I LV E R S K I N  O N  –   4 5 / 0

The 8 rib rack is removed from the bone-in loin
between the 2nd/3rd ribs and the 10th/11th
ribs.The chine, feather bones and surface fat are
removed. Cap muscle and silverskin remain in situ.
The rib length is 45mm from the eye with all
intercostal meat removed.

Weight per piece approx. 1.1 – 1.3kg
No. pieces per carton approx. 6 – 10
Carton size / Weight 2 / approx. 8.5kg

Hirschkrone mit Knochen, 8 Rippen (Frenched
Rack) Mit Silberhaut

Die achtrippige Krone wird in einem Stück aus dem
Hirschrücken mit Knochen zwischen der 2. und 3.
sowie der 10. und 11. Rippe geschnitten. Lenden-und
Federknochen sowie obere Fettschicht sind entfernt. Mit
Deckel und Silberhaut. Die Rippenlänge beträgt 45mm
von der Rückenmitte, das Zwischenrippenfleisch ist
entfernt.

Gewicht per Stück ca. 1.1 – 1.3kg
Inhalt per Karton ca. 6 – 10kg
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 8.5kg

Carré à la francaise 8 côtes (standart)

Le carré 8 cotes est découpé a partir du dos avec os, la
separation étant,entre la 2/3me côte et entre la 10/11me
cote, la chainette et la pointe de l’epine dorsale ainsi que
le gras sont retires, le muscle plat du dessus,et la
membrane argentee restent intacts les cotes sont coupees
a 45mm et la viande entre les baguettes est enlevee.

Poids par pièce 1.1 – 1.3kg env.
Nombre de pièce per carton 6 – 10 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 8.5kg env.

4 rib
FRENCHED RACK

The 4 rib rack is removed from the bone-in loin
between the 2nd/3rd ribs and the 6th/7th ribs.
The rib length is 45mm from the eye and the
intercostal meat is frenched back 45mm. Surface
fat is removed with cap muscle and silverskin
left in situ.

Weight per piece approx. 0.5 – 0.7kg
No. pieces per carton approx. 12 – 20
Carton size / Weight 2 / approx. 8.5kg

Hirschkrone mit Knochen, 4 Rippen (Frenched
Rack) 45/45

4 Rippen Rack, geschnitten aus dem Rücken mit
Knochen zwischen der 2. und 3. und der 6. und 7. Rippe.
Rippenlänge beträgt 45mm von der Rückenmitte, das
Zwischenrippenfleisch ist auf 45mm zurückgeschnitten.
Mit Deckel und Silberhaut jedoch ohne obere Fettschicht.

Gewicht per Stück. ca. 0.5 – 0.7kg
Inhalt per Karton ca. 12 – 20
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 8.5kg

Carre a la francaise 4 cotes

Le carré 4 côtes est découpé a partir du dos avec os, la
séparation étant, entre la 2/3me côte et entre la 6/7me
côte, les côtes sont coupées à 45mm et la viande entre
les baguettes est enlevée sur 45mm le gras de surface
est paré et le dessus de muscle et la membrane argentée
restent intacts.

Poids par pièce 0.5 – 0.7kg env.
Nombre de pièce per carton 12 – 20 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 8.5kg env.

10 rib
frenched rack

The 10 rib rack is removed from the bone-in loin
between the 2nd/3rd ribs and the 12th/13th ribs.
The rib length is 45mm from the eye with all
intercostal meat removed.

Weight per piece under1.5kg / over 1.5kg
No. pieces per carton approx. 4 – 8
Carton size / Weight 2 / approx. 8.5kg

Hirschkrone mit Knochen, 10 Rippen
(Frenched Rack) Mit Silberhaut – 45/45

10 Rippen Rack, geschnitten aus dem Rücken mit Knochen
zwischen der 2. und 3. und der 12. und 13. Rippe. Die
Rippenlänge beträgt 45mm von der Rückenmitte, das
Zwischenrippenfleisch wurde vollständig entfernt.

Gewicht per Stück unter 1.5kg / über 1.5kg
Inhalt per Karton ca. 4 – 8
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 8.5kg

Carré à la francaise 10 côtes (standart)

Le carré 10 côtes est découpé a partir du dos avec os,
la séparation étant,entre la 2/3me côte et entre la 12/13me
côte, les côtes sont coupees a 45mm, et la viandes entre
les baguettes est enlevée.

Poids par pièce moins de 1.5kg / plus de 1.5kg
Nombre de pièce per carton 4 – 8 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 8.5kg env.

7 1 0 9

S I LV E R S K I N  R E M OV E D  –   4 5 / 0

7 1 1 5

S I LV E R S K I N  O N  –  4 5 / 0S I LV E R S K I N  O N  –  4 5 / 0

7 1 2 0
8 rib
FRENCHED RACK
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BONELESS
HIND leg 4  cuts

4 leg muscle pieces removed by following the
natural seams; inside, outside, knuckle and rump.
Standard fat trim, silverskin on.

Weight per piece approx. 5 – 7kg per set
No. pieces per carton 2 sets of 4 cuts
Carton size / Weight 2 / approx. 11kg

Hirschkeule ohne Knochen, 4er Schnitt
Mit Silberhaut

4 Stücke aus der Keule geschnitten entlang der natürlichen
Muskelverläufe: Oberschale, Unterschale, Kugel und Hüfte
– entfettet, mit Silberhaut.

Gewicht per Stück ca. 5 – 7kg per set
Inhalt per Karton 2 sets of 4 cuts
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11kg

Cuissot desossé  4 muscles (standart) (avec
membrane argentée)

Les 4 muscles sont separés anatomiquement,couverture
gras standart les aponévroses sont laissées intactes, tende
de tranche, gite a la noix, tranche grasse, rumsteak.

Poids par pièce 5 – 7kg env. per set
Nombre de pièce per carton 2 sets of 4 cuts
Carton type / Poids du carton 2 / 11kg env.

7 2 0 1

S I LV E R S K I N  O N

boneless
whole leg 7 1 1 1

Derived from a chump on bone-in leg, the aitch
and shank bones are removed leaving the shank
meat intact. The femur bone is removed by open
boning from the leg, leaving the complete leg
intact. Trimmed of all glands and associated fat.

Weight per piece approx. 6 – 8kg
No. pieces per carton approx. 2 – 3
Carton size / Weight 3 / approx. 16 – 20kg

Hirschkeule ohne Knochen Hohl ausgelöst

Hohl ausgelöst aus der ganzen Hirschkeule mit Knochen,
mit Hüfte. Ohne Schlossknochen, ohne Wadenknochen
und ohne Femurknochen, jedoch mit Wadenfleisch. Sauber
pariert.

Gewicht per Stück ca. 6 – 8kg
Inhalt per Karton ca. 2 – 3
Karton typ / Gewicht per Karton 3 / ca. 16 – 20kg

Cuissot desossé, (os coulé)

Travaillé a partir d un cuissot avec os entier, l’os de selle
et l’os du jarret sont enlevés, la viande du jarret restant
intacte, l’os du femur est desossé coulé, laissant les
muscles du cuissot intacts. Les glandes et le gras autour
sont parés.

Poids par pièce 6 – 8kg env.
Nombre de pièce per carton 2 – 3 env.
Carton type / Poids du carton 3 / 16 – 20kg env.

O P E N  B O N E D

HIND leg
bone in

The bone-in hind leg has the aitch bone intact.
The shank is left attached only by the achilles
tendon. Individually vacuum packed.

Weight per piece approx. 8 – 10kg
No. pieces per carton approx. 2 – 3
Carton size / Weight 4 / approx. 16 – 25kg

Hirschkeule mit Knochen

Hirschkeule mit Schloss- und Femurknochen und
Wadenknochen. Das Wadenbein ist durch die
Achillessehne mit der Keule verbunden, jedoch getrennt
vom Femurknochen. Einzeln vacuumiert.

Gewicht per Stück. ca. 8 – 10kg
Inhalt per Karton ca. 2 – 3
Karton typ / Gewicht per Karton 4 / ca. 16 – 25kg

Cuissot avec os, (standart)

Le cuissot entier est presenté avec l’os de la selle et
pour des raisons de conditionnement le jarret avec os
est dejointé, et plié, mais reste attaché au cuissot par le
tendon d’achilles. Conditionnement sous vide individuel.

Poids par pièce 8 – 10kg env.
Nombre de pièce per carton 2 – 3 env.
Carton type / Poids du carton 4/ 16 – 25kg env.

7 1 0 1

S H A N K  AT TA C H E D

BONELESS
HIND leg 4  cuts

4 leg muscle pieces removed by following the
natural seams; inside, outside, knuckle and rump.
All fat and silverskin removed.

Weight per piece approx. 4 – 5kg per set
No. pieces per carton 2 sets of 4 cuts
Carton size / Weight 2 / approx. 10kg

Hirschkeule ohne Knochen, 4er Schnitt Ohne
Silberhaut

4 Stücke aus der Keule ohne Knochen entlang der
natürlichen Muskelverläufe: Oberschale, Unterschale,
Kugel und Hüfte – vollständig entfettet und enthäutet.

Gewicht per Stück ca. 4 – 5kg per set
Inhalt per Karton 2 sets of 4 cuts
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 10kg

Cuissot desossé 4 muscles (membrane
argentée enlevée)

Les 4 muscles sont separés anatomiquement, sans gras,
ni aponévroses tende de tranche, gite a la noix, tranche
grasse, rumsteak.

Poids par pièce 4 – 5kg env. per set
Nombre de pièce per carton 2 sets of 4 cuts
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg env.

7 2 8 5

S I LV E R S K I N  R E M O V E D
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DENVER LEG
8 PIECEs

The denver leg is derived from the boneless one
piece hind leg. The leg is seam boned into the four
subprimals. The subprimals are further processed
to produce 8 individual cuts. Packed rump 1 piece,
knuckle 3 muscles, topside 2 muscles and silverside
2 pieces.

Weight per piece approx. 5kg per set
No. pieces per carton 2 sets of 8 cuts
Carton size / Weight 2 / approx. 10kg

Hirschkeule ohne Knochen „Denver Leg“

Produziert aus der Keule ohne Knochen, die vier
Hauptmuskeln der Keule werden in weitere Stücke
entlang der Silberhaut geschnitten. Die insgesamt 8 Stücke
sind wie folgt verpackt: Hüfte – 1 Stück, Kugel – 3 Muskeln,
Oberschale – 2 Muskeln, Unterschale – 2 Stücke.

Gewicht per Stück ca. 5kg per set
Inhalt per Karton 2 sets of 8 cuts
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 10kg

Cuissot desossé 8 muscles (appellé Denver
leg)

Les 8 muscles sont decoupés a partir  du cuissot desossé
anatomiquement en 4 muscles, ces 4 muscles sont separés
en 8 muscles individuels il sagit du rumsteak (1 pièce)de
la tranche grasse (3 muscles), de la tende de tranche (2
muscles) et du gite a la noix (2 pièces).

Poids par pièce 5kg env. per set
Nombre de pièce per carton 2 sets of 8 cuts
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg env.

7 2 9 5

4 leg muscle pieces removed by following the
natural seams to separate the inside, outside
knuckle and rump. All fat and silverskin removed.
Note the third muscle of the knuckle is removed.

Weight per piece approx. 5kg per set
No. pieces per carton 2 sets of 4 cuts
Carton size / Weight 2 / approx. 10kg

Hirschkeule ohne Knochen, 4er Schnitt
Enthäutet (Schweizer Spezifikation)

Produziert aus der Keule ohne Knochen entlang der
natürlichen Muskelverläufe: Oberschale, Unterschale,
Kugel und Hüfte – vollständig entfettet und enthäutet.
Der dritte Muskel der Kugel ist entfernt.

Gewicht per Stück ca. 5kg per set
Inhalt per Karton 2 sets of 4 cuts
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 10kg

Cuissot desosse  4 muscles P.A.D (pour la
suisse) (membrane argentée enlevée)

Les 4 muscles sont separes anatomiquement, tende de
tranche,gite a la noix,tranche grasse,rumsteak, tout le
gras et les apponevroses sont enleves le troisieme muscle
de la tranche grasse est aussi enleve (plat de TG).

Poids par pièce 5kg env. per set
Nombre de pièce per carton 2 sets of 4 cuts
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg env.

BONELESS
HIND leg 4  CUTS 7 2 9 0

D E S K I N N E D  ( S W I S S  S P E C )

leg
medallions

Medallions are cut from the hind leg subprimals,
small round medallions packed in trays
approximately 6 per tray.

Weight per piece 5kg / ctn
Carton size / Weight 1 / 5kg

Hirschmedaillons aus der Keule

Kleine, runde Medaillons geschnitten aus der Keule 4er
Schnitt ohne Silberhaut. Ca. 6 Stück auf Tray verpackt.

Gewicht per Stück 5kg / ctn
Karton typ / Gewicht per Karton 1 / 5 kg

Medaillons coupés dans le cuissot

Les medaillons sont coupés dans les 4 principaux muscles
du cuissot avec une découpe légerement arrondie.
Conditionnement sur barquette +- 6 pieces.

Poids par pièce 5kg / ctn
Carton type / Poids du carton 1 / 5kg

7800

Binden is removed from carcases over 75kg. The
cuts are squared and removed of all silverskin.
Individually vacuum packed.

Weight per piece approx. 3 – 4kg
No. pieces per carton approx. 4
Carton size / Weight 2 / approx. 11.5kg

Oberschale / Unterschale für Bündnerfleisch

Ober- und Unterschale für Bündnerfleisch werden aus
Tierkörpern mit über 75kg produziert. Die Enden sind
begradigt, die Silberhaut ist vollständig entfernt. Einzeln
vacuumiert.

Gewicht per Stück ca. 3 – 4kg
Inhalt per Karton ca. 4
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / ca. 11.5kg

Tende de tranche et gite a la noix attachés

Ces 2 muscles sont prelevés des carcasses d un poids
superieur a 75kgs, ils sont coupés au carré et P.A.D.
Conditionnement sous vide de la paire de muscles.

Poids par pièce 3 – 4kg env.
Nombre de pièce per carton 4 env.
Carton type / Poids du carton 2 / 11.5kg env.

BINDEN TOPSIDES/
SILVERSIDES 7291 / 7292
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Steaks cut from larger cuts from the subprimals.
Trayed approximately 3 per tray.

Weight per piece 5 kg / ctn
Carton size / Weight 1 / 5kg

Hirschsteaks aus der Keule

Geschnitten aus grösseren Teilen der Hirschkeule 4er
Schnitt ohne Silberhaut. Ca. 3 Stück auf Tray verpackt.

Gewicht per Stück 5kg / ctn
Karton typ / Gewicht per Karton 1 / 5kg

Steaks coupés dans le cuissot

Les steaks sont coupés dans les 4 prinpaux muscles du
cuissot et d un poids plus important que les medaillons.
Conditionnement sur barquette +-3 pieces.

Poids par pièce 5kg / ctn
Carton type / Poids du carton 1 / 5kg

STIRFRY

Lean and tender stirfry cut from boneless
deskinned hindlegs. Trayed approximately 400gms
per tray.

No. pieces per carton approx. 30 trays
Carton size / Weight 2 / 12kg

Hirschgeschnetzeltes

Mageres und zartes Hirschfleisch geschnitten aus
enthäuteten Keulen ohne Knochen. Ca. 400g auf Tray
verpackt.

Inhalt per Karton ca. 30 trays
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / 12kg

Viandes a poeler

Petits morceaux tendres et maigres coupés dans les
muscles P.A.D du cuissot. Conditionnement en barquette
+-400g.

Nombre de pièce per carton 30 trays env.
Carton type / Poids du carton 2 / 12kg

Lean boneless hindshank. Removed in one piece,
tendon removed. Bulk packed.

Weight per piece approx. 0.9 – 1.2kg
No. pieces per carton approx. 22 – 26
Carton size / Weight 3 / 25kg

Hirschwadenfleisch aus Keulen

Ausgelöst in einem Stück aus der Wade von Keulen,
entfettet, grob entsehnt. Bulk verpackt.

Gewicht per Stück ca. 0.9 – 1.2kg
Inhalt per Karton ca. 22 – 26
Karton typ / Gewicht per Karton 3 / 25kg

Jarret desossé (arrière)

Le jarret sans os est degraissé, il est en une pièce, le
tandon est enlevé. Conditionnement en blocs.

Poids par pièce 0.9 – 1.2kg env.
Nombre de pièce per carton 22 – 26 env.
Carton type / Poids du carton 3 / 25kg

7 8 0 5 7 8 1 0 7 9 8 6
leg
steaks

BONELESS
HINDSHANKGESCHNETZELTES

Lean and tender Geschnetzeltes cut from boneless
deskinned hindlegs. Packed in 1kg vacuum bags.

No. pieces per carton approx. 12 bags
Carton size / Weight 2 / 12kg

Hirschgeschnetzeltes

Mageres und zartes Geschnetzeltes geschnitten aus
enthäuteten Keulen ohne Knochen. 1kg im Beutel
vacuumiert.

Inhalt per Karton ca. 12 bags
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / 12kg

Viandes escalopees

Petites escalopes tendres et maigres, coupées dans les
muscles P.A.D du cuissot. Conditionnement sous vide
en 1kg.

Nombre de pièce per carton 12 bags env.
Carton type / Poids du carton 2 / 12kg

7 8 1 5
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DICED
shoulder

Boneless shoulder including bolar, clod and chuck
diced to cubes of 35 – 45 grams +/- 5gms.

Weight per piece approx. 35 – 45gm
No. pieces per carton 4 x 2.5kg VP
Carton size / Weight 2 / 10kg

Hirschgulasch aus Schultern ohne Wade

Produziert aus der knochenlosen Hirschschulter mit
Bugstück, Schaufelstück und falschem Filet, in reguläre
Würfel von 35 – 45g (+/- 5g) geschnitten.

Gewicht per Stück ca. 35 – 45gm
Inhalt per Karton 4 x 2.5kg VP
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / 10kg

Saute coupe dans l’epaule

L’epaule entiére est cubée en morceaux de 35/45g avec
une tolérance de +-5g.

Poids par pièce 35 – 45gm env.
Nombre de pièce per carton 4 x 2.5kg VP
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg

7 1 9 2
DICED
SHANK

Produced from boneless hindshank, trimmed of
sinew and tendon ends and diced to cubes 35 –
45 gms +/- 5gms.

Weight per piece approx. 35 – 45gm
No. pieces per carton 4 x 2.5kg VP
Carton size / Weight 2 / 10kg

Hirschgulasch aus Wade

Produziert aus Wadenfleisch, Sehnen und Sehnenenden
sind entfernt, in gleichmässige Würfel von 35 – 45g (+/-
5g) geschnitten.

Gewicht per Stück ca. 35 – 45gm
Inhalt per Karton 4 x 2.5kg VP
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / 10kg

Sauté coupé dans le jarret arriére

Le jarret desossé sans nerf et tendon apparents est cube
en morceaux de 35/45g avec une tolérance de +-5g

Poids par pièce 35 – 45gm env.
Nombre de pièce per carton 4 x 2.5kg VP
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg

7 3 3 5DICED A 7 2 5 0

Diced meat including lean hind leg pieces, butt
from tenderloin and cap muscle removed from
frenched racks. All pieces diced to a specification
of 35 – 45gms +/- 5gms.

Weight per piece approx. 35 – 45gm
No. pieces per carton 4 x 2.5kg VP
Carton size / Weight 2 / 10kg

Hirschgulasch A

Hirschgulasch geschnitten aus mageren Keulenstücken,
Filetköpfen und Rückenteilen. Fleischstücke geschnitten
auf 35 – 45g (+/- 5g).

Gewicht per Stück ca. 35 – 45gm
Inhalt per Karton 4 x 2.5kg VP
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / 10kg

Sautés cubes A

Fabriqués avec morceaux du cuissot,tete de filet
mignon,muscles de couverture des dos desossés,et aussi
tous les autres morceaux cubés de 35/45g avec une
tolérance de +-5g.

Poids par pièce 35 – 45gm env.
Nombre de pièce per carton 4 x 2.5kg VP
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg

Meat cleared from the top and the underside of
the neck, removed in one piece. Diced to cubes
35 – 45gms +/- 5gms.

Weight per piece approx. 35 – 45gm
No. pieces per carton 4 x 2.5kg VP
Carton size / Weight 2 / 10kg

Hirschgulasch aus Nacken

Knochenloses Nackenfleisch, ausgelöst in einem Stück
und in reguläre Würfel von 35 – 45g (+/- 5g) geschnitten.

Gewicht per Stück ca. 35 – 45gm
Inhalt per Karton 4 x 2.5kg VP
Karton typ / Gewicht per Karton 2 / 10kg

Sautés coupés dans le collier

Le collier est desossé et cubé en morceaux de 35/45g
avec une tolérance +-5g.

Poids par pièce 35 – 45gm env.
Nombre de pièce per carton 4 x 2.5kg VP
Carton type / Poids du carton 2 / 10kg

7 3 8 1
DICED
NECK
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boneless  meat
95vl

RIB AND
flap 90vl7 2 4 5 7 1 1 0

Selected smaller lean residual pieces bulk packed
to a minimum 95% visual lean.

Carton size / Weight 3 / 25kg

Hirschfleisch ohne Knochen 95 VL

Enthält kleinere, magere Fleischstücke aus mittleren Teilen
geschnitten. Pariert auf 95 VL (optische Magerstufe).

Karton typ / Gewicht per Karton 3 / 25kg

Viandes 95 VL sans os

Petites morceaux pares de viandes provenant du travail
de parties centrales de la carcasse. Conditionnement
blocs de 25kgs.

Carton type / Poids du carton 3 / 25kg

Lean plates trimmed to 90VL, also includes
intercostals from shoulder areas. Bulk packed.

Carton size / Weight 3 / 25kg

Hirschbrust und -bauch 90 VL

Magere Fleischstücke pariert auf 90 VL, enthält auch
Zwischenrippenfleisch. Bulk verpackt.

Karton typ / Gewicht per Karton 3 / 25kg

Viandes dessus cotes et du ventre 90VL

Morceaux plats pares du gras a 90VL comprenant la
viande entre les cotes de la proximité de l epaule.
Conditionnement blocs de 25kgs.

Carton type / Poids du carton 3 / 25kg

Boneless A includes the following pieces; butt
tender, loin piece, hind leg pieces. Bulk pack 25kg
to a carton.

Carton size / Weight 3 / 25kg

Hirschfleisch ohne Knochen „A“ (Boneless A)

Knochenloses Hirschfleisch „A“ beinhaltet Filetköpfe,
Rückenstücke ohne Knochen sowie Stücke aus der
knochenlosen Keule. Bulk verpackt 25kg im Karton.

Karton typ / Gewicht per Karton 3 / 25kg

Viandes A sans os

Composition: muscle de la tete filet mignon,parties
desossée du dos, du cuissot. Conditionnement blocs de
25kgs.

Carton type / Poids du carton 3 / 25kg

7 9 7 5boneless  a BONELESS  B

Boneless B includes the following pieces; shank,
brisket piece, neck. Bulk packed 25kg to a carton.

Carton size / Weight 3 / 25kg

Hirschfleisch ohne Knochen „B“ (Boneless B)

Knochenloses Hirschfleisch „B“ aus Waden-, Brust- und
Nackenfleisch ohne Knochen. Bulk verpackt 25kg im
Karton.

Karton typ / Gewicht per Karton 3 / 25kg

Viandes B sans os

Composition:muscle des jarrets,poitrine épaisse,collier.
Conditionnement blocs de 25kgs.

Carton type / Poids du carton 3 / 25kg

7 1 0 6
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Deer Tails

The tail is removed by a triangular cut – exposed vertebrae removed approximately 2.5cm from tip of the
tail – glands intact. Fully trimmed. Layer packed in catch weight cartons.

Tails under 2oz (under 60gm) Pieces per carton / Weight approx. 40 / 2.3kg

Tails 2 – 4oz (60 – 115gm) Pieces per carton / Weight approx. 150 / 15kg

Tails 4 – 6oz (115 – 170gm) Pieces per carton / Weight approx. 120 / 17.1kg

Tails 6 – 8oz (170 – 225gm) Pieces per carton / Weight approx. 100 / 19.2kg

Tails 8oz+ (225 – 285gm) Pieces per carton / Weight approx. 30 / 7.4kg

Deer Pizzles

The pizzle is removed from the aitch bone. The shank is removed and the pizzle fully trimmed. Bulk packed
in catch weight cartons.

Pizzles under 10" (25cm) Pieces per carton / Weight approx. 40 / 11.6kg

Pizzles 10 – 12" (25 – 30.5cm) Pieces per carton / Weight approx. 30 / 12.7kg

Pizzles 12+" (30.5+cm) Pieces per carton / Weight approx. 30 / 20.3kg

Sinews

Full sinews removed from the front and hind legs leaving 4 sesamoid bones and 2 claws intact (outer hoof
removed). Packed to a standard weight of 27.2kg.

Tendons

The gam cord (or Achilles tendon) removed from the hind leg, trimmed at each end and bulk packed.

Deer Skins

Can be offered in either salted or pickled form as required. Further details of grading and specifications
are available on request.

Associated Products

PPCS can package and label all products to your individual requirements in either the Silver Fern
or Mair brand.

Carton Sizes – external

Carton 1 300 x 200 x 130mm
Carton 2 600 x 200 x 130mm
Carton 3 565 x 343 x 157mm
Carton 4 600 x 400 x 180mm5

PPCS kann alle Produkte nach Ihren individuellen Angaben unter der Marke Silver Fern oder Mair
verpacken und etikettieren.

Carton Sizes – external
Karton 1 300 x 200 x 130mm
Karton 2 600 x 200 x 130mm
Karton 3 565 x 343 x 157mm
Karton 4 600 x 400 x 180mm

PPCS peut conditionner et etiqueter selon votre demande, dans l’une ou l’autre de ses marques
Silver Fern ou Mair.

Carton Sizes – external
Carton 1 300 x 200 x 130mm
Carton 2 600 x 200 x 130mm
Carton 3 565 x 343 x 157mm
Carton 4 600 x 400 x 180mm

PACKAGING
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CHILLED VENISON RETAIL  PACKS Available in a range of languages with delicious recipes designed to deliver an appetising meal experience, without complicated methods or ingredients.

Diced Shoulder

Boneless shoulder diced to regular sized
pieces of 35 – 45 grams +/-5gms.

Each retail pack contains 400g net

Carton 1 10 packs / 4.0kg
Carton 2 20 packs / 8.0kg

Schulter geschnitten

Schulter ohne Knochen in regelmäßigen
Stücken von 35 – 45 g +/-5g.

Jede Verkaufspackung enthält 400g netto

Karton 1 10 Packungen / 4.0kg
Karton 2 20 Packungen / 8.0kg

Épaule en Cubes

Épaule désossée en cubes réguliers de 35 – 45
g +/-5g.

Chaque paquet contient 400g net

Carton 1 10 paquet / 4.0kg
Carton 2 20 paquet / 8.0kg

Loin Medallions

Fully deskinned shortloin cut into
individual steaks, packed 4 per pack.

Each retail pack contains 400g net

Carton 1 10 packs / 4.0kg
Carton 2 20 packs / 8.0kg

Rückenmedaillons

Rücken ohne Silberhaut in Steaks geschnitten,
4 pro Packung.

Jede Verkaufspackung enthält 400g netto

Karton 1 10 Packungen / 4.0kg
Karton 2 20 Packungen / 8.0kg

Carré de Médaillons

Carré sans peau coupé en pièces, 4 par
emballage.

Chaque paquet contient 400g net

Carton 1 10 paquet / 4.0kg
Carton 2 20 paquet / 8.0kg

T-Bone Steaks

Produced from a bone-in shortloin,
sliced into 25 – 30mm steaks. 2 per
pack.

Each retail pack contains 400g net

Carton 1 10 packs / 4.0kg
Carton 2 20 packs / 8.0kg

T-Bone Steaks

Aus einem Rücken mit Knochen, in Steaks
von 25 – 30 mm geschnitten. 2 pro Packung.

Jede Verkaufspackung enthält 400g netto

Karton 1 10 Packungen / 4.0kg
Karton 2 20 Packungen / 8.0kg

T-Bone Steaks

D’un carré avec os, coupé en steaks de 25 – 30
mm. 2 par emballage.

Chaque paquet contient 400g net

Carton 1 10 paquet / 4.0kg
Carton 2 20 paquet / 8.0kg

Frenched Rib Chops

Fully deskinned French rack cut into
individual cutlets, packed 4 per pack.

Each retail pack contains 400g net

Carton 1 10 packs / 4.0kg
Carton 2 20 packs / 8.0kg

Kronenkoteletts

Krone ohne Silberhaut in Koteletts
geschnitten, 4 pro Packung.

Jede Verkaufspackung enthält 400g netto

Karton 1 10 Packungen / 4.0kg
Karton 2 20 Packungen / 8.0kg

Carré de Côtes

Carré sans peau coupé en côtelettes, 4 par
emballage.

Chaque paquet contient 400g net

Carton 1 10 paquet / 4.0kg
Carton 2 20 paquet / 8.0kg

Osso Bucco

Produced from a bone-in hindshank
cut approximately 30mm thick, 3 – 4
pieces per pack.

Each retail pack contains 400g net

Carton 1 10 packs / 4.0kg
Carton 2 20 packs / 8.0kg

Osso Bucco

Aus einem Hinterhaxen mit Knochen in 30mm
Stücke geschnitten, 3 – 4 pro Packung.

Jede Verkaufspackung enthält 400g netto

Karton 1 10 Packungen / 4.0kg
Karton 2 20 Packungen / 8.0kg

Osso Buco

D’un jarret arrière avec os coupé en pièces
de 30mm, 3 – 4 pièces par emballage.

Chaque paquet contient 400g net

Carton 1 10 paquet / 4.0kg
Carton 2 20 paquet / 8.0kg
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DARGAVILLE (ME 125)
All classes of cattle

ROTORUA (PH 23)
Venison

HAWERA (ME 9)
All classes of cattle

WAITOTARA (ME 102)
Lamb/mutton, veal and goat

MOSSBURN (PH 58)
Venison

BELFAST (ME 15)
All classes of cattle

CANTERBURY (ME 37)
Lamb/mutton and bobby calves

ISLINGTON (PH 366)
Venison; cold storage facility

PAREORA (ME 34)
Lamb/mutton, bobby calves and all classes of cattle

BURNSIDE (PH 350, HS 30)
Venison; cold storage facility; skins, pelts and hides

SILVERSTREAM (ME 113)
Lamb/mutton (slaughtered off-site)

FINEGAND (ME 26)
Lamb/mutton and all classes of cattle

WAITANE (ME 112)
Lamb/mutton and bobby calves

PAEROA (ME 75)
Veal

Tauranga

LEATHERS (HS 34)
Hides and wet-blue pelts

PACIFIC (ME 52)
All classes of cattle

STORTFORD (PH 14)
Small goods

TAKAPAU (ME 58)
Lamb/mutton; Food Tech facility

SHANNON (HS 35)
Pelts

FAIRTON (ME 16 / HS 209)
Lamb/mutton and bobby calves, sheep and lamb pelts

TE KAUWHATA (PH 507)
Venison

Auckland

New Plymouth

Nelson

TE AROHA (ME 84)
All classes of cattle

Napier

Lyttelton

Timaru

Port Chalmers

KENNINGTON (PH 21)
Venison

Bluff

HASTINGS

CHRISTCHURCH SUPPORT OFFICE

Wellington

HOKITIKA (PH 206)
Venison

ORINGI (ME 60)
Lamb/mutton, veal and goat

DUNEDIN HEAD OFFICE

CHRISTCHURCH SUPPORT OFFICE
Satellite office overseeing South Island operations.

DUNEDIN HEAD OFFICE
Management, marketing and export-related activities.

HASTINGS SUPPORT OFFICE
Satellite office overseeing North Island operations.

P P C S  L I M I T E D

Venison Hirsch Chevreuil

Lamb Lamm Agneau

Beef Rind Boeuf

Hides / Pelts Haute Peaux

Combination Kombination Combinaison

Office Büro Bureau

Export Ports Expor Hafen Port D’exportation

K E Y
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INTERNATIONAL OFFICES

PPCS United Kingdom
Crown House
Home Gardens
Dartford
Kent DA11DZ
United Kingdom

TEL +01322 424485
FAX +01322 424486
EMAIL sales@ppcsbrooks.co.nz

PPCS Belgium
Molendries 11A
9300 Aalst
Belgium

TEL +32 53 60 3151
FAX +32 53 60 3160
EMAIL belgium@ppcs.co.nz

PPCS Germany
Rondenburg 25
22525 Hamburg
Germany

TEL +49 40 890 6696
FAX +49 40 890 66989
EMAIL germany@ppcs.co.nz

PPCS Middle East
PO Box 978
Hamriya
PC 131
Sultanate of Oman

TEL +968 24789 647
FAX +968 24789 649
EMAIL middleeast@ppcs.co.nz

PPCS Hong Kong
Room 1403
New Landwide
Commercial Building
73 Kimberley Road
Tsimshatsui
Kowloon
Hong Kong

TEL +852 2366 0002
FAX +852 2366 9691
EMAIL hongkong@ppcs.co.nz

PPCS Japan
#203 Canal Nihonbashi 2175
Chuo-ku
Tokyo 103-0025
Japan

TEL +81 3 5614 1255
FAX +81 3 5614 1256
EMAIL japan@ppcs.co.nz

PPCS Korea
Rm 801
Doosan We’ve Centium
158-4 Samsung-Dong
Kangnam-Gu
Seoul
Korea

TEL +82 2 554 8150
FAX +82 2 554 8051
EMAIL korea@ppcs.co.nz

REPRESENTATIVES

Greece

Dimos Papaspiriou and Co Ltd
10 Riga Fereou Street
151 21 Pefki
Athens
Greece

TEL +30 1 802 1610
FAX +30 1 805 0035
EMAIL dimosp@ath.forthnet.gr

Italy

A Alquati SRL
C.so Garibaldi 86
26100 Cremona
Italy

TEL +39 037 229 629
FAX +39 037 2410 967
EMAIL ralquat@tin.it

USA

New Zealand Lamb Cooperative Inc
20 Westport Road
Suite 320
Wilton
CT 06897
United States of America

TEL +203 529 9100
FAX +203 529 9101
EMAIL info.usa@nzlamb.com

INTERNATIONAL SALES/
CORPORATE OFFICE

PPCS Limited
PO Box 941
Dunedin
New Zealand

TEL +64 3 477 3980
FAX +64 3 474 1087
EMAIL sales@ppcs.co.nz

DOMESTIC SALES

PPCS Limited
PO Box 80
Belfast
Christchurch
New Zealand

TEL +64 3 375 9610
FAX +64 3 323 6002
EMAIL ppcsmeats@ppcs.co.nz



www.ppcs.co.nz

Silver Fern ®
 Venison M

ince retail pack recipe


