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Herzblut
Leidenschaft

&
Als die Fleischveredelung in Deutschland noch 
nahezu unbekannt war, beschloss Rico Schlegel 
aus deutschen Rindern, Kälbern und Schweinen 
Premiumfleisch der obersten Güteklasse  
zu produzieren. 

Aus Liebe zum traditionellen Handwerk und zum 
hochwertigen Fleisch wurde True Wilderness  
geboren. Bis heute ist Rico Schlegel der einzige 
deutsche Metzger, der sich voll und ganz auf die 
Fleischveredelung von deutschem  
hochwertigstem Fleisch spezialisiert hat. 

Im norddeutschen Friesoythe veredeln wir auf über 
4500 m² Produktionsfläche deutsches Premium-
fleisch. Eine große Portion Leidenschaft, traditionelle 
Handwerksarbeit gepaart mit modernster Technik 
und Fachwissen machen unser Dry Aged Beef so 
einzigartig. 

Geschäftsführer der True Wilderness GmbH

Handwerkskunst
Tradition trifft moderne

Auswählen
Für unser Dry Aged Beef wählen wir ausschließlich Rinder, Kälber und Schweine aus 
Deutschland. Die Landwirte aus Deutschland bieten höchste Qualität bei der Aufzucht 
der Tiere. 
Aus Respekt vor der Natur arbeiten wir nur mit Bauern sowie Erzeugergemeinschaften 
zusammen, die den Tieren ausreichend Zeit fürs Wachstum geben und somit auch dem 
Fleisch einen natürlichen Geschmack. 
Alle Tiere werden auf heimischen Boden geboren, aufgezogen und geschlachtet, bevor 
ihr Fleisch veredelt wird. Die höchsten Ansprüche an die Qualität unserer Erzeugnisse 
prägen unsere Philosophie.  

Prüfen
Wir verwenden nur das Fleisch der besten deutschen Rinder, Kälber und 
Schweine. Jedes Fleisch wird vor der Verarbeitung nach bestimmten Krite-
rien zur Beurteilung der Rohware geprüft. Zu den Qualitätsmerkmalen zählen  
Frische, Marmorierung der Muskulatur sowie Struktur und Farbe des Fleisches.

Das beste Fleisch gelangt weiter in die Reifekammern zur Veredelung. Wir ach-
ten besonders auf eine fachgerechte und hygienische Verarbeitung des  
Fleisches nach vorgegebenen Hygienestandards. Darüber hinaus ist unser  
Betrieb IFS-zertifiziert.

Reifen
Wir reifen unser Fleisch über drei Wochen, in speziell konzipierten Reiferäumen. Das 
Fleisch wird in gekühlt und intensiv belüfteten Reifekammern trocken am Knochen  
abgehangen.

In diesen Klimakammern reift das Fleisch vollkommen natürlich. Die Temperatur, Luft-
feuchtigkeit und Luftzirkulation müssen ständig unter Kontrolle sein. Dazu werden die 
Räume permanent mit salzhaltiger Luft gespült. Durch die lange Reifezeit entwickelt 
das Fleisch seinen einzigartigen, intensiven und nussigen Geschmack. Das Ergebnis ist  
bestes deutsches Dry Aged Beef der Spitzenklasse.

Verarbeiten
Nachdem das Fleisch über mehrere Wochen abgehangen wurde, werden alle Cuts und 
Produkte täglich zugeschnitten und auftragsbezogen verarbeitet. Wir garantieren hoch-
qualitative Zuschnitte unseres Premium Dry Aged Fleisches. 

Dank unserer Erfahrung in der Fleischzerlegung, unserem Fachwissen und der Liebe zum 
Produkt können wir eine große Auswahl an Steak Cuts mit und ohne Knochen sowie 
Burger und Bratwürste präsentieren. 

Rico Schlegel
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deutsches Premiumfleisch

Wir nutzen das Potenzial der 
deutschen Landwirte und Erzeuger, 
denn diese bieten Fleisch mit den 

höchsten Qualitätsstandards.

Individuelle Cuts
Ein umfangreiches Produktsortiment 

von amerikanischen Steak Cuts  
über klassische Secondary Cuts  

bis zu traditionellen Steak-Schnitten. 

TraditionelleS Handwerk
Fachwissen und Können vereint.  

Wir legen großen Wert auf  
traditionelles Metzgerhandwerk – 

kombiniert mit modernster Technik.  

 Intensiv nussiger  
Geschmack

Während der Reifung entwickelt  
das Fleisch sein nussiges Aroma und 

eine unvergleichliche Konsistenz.

 Erfahrene Metzger
Unsere Metzger sorgen für eine 
professionelle Fleischzerlegung  
von Hand und die Einhaltung  

festgelegter Qualitätsstandards. 

natürlicheS REIFEKLIMA
Unser Fleisch reift  

mit einem modernen  
Steuerungsverfahren.

Premiumqualität
Durch unsere hochgesteckten 
Qualitätsmaßstäbe bieten wir  

ein Maximum an Genuss, 
Qualität und Frische.



Dry Aged Rinder steaks mit Knochen Nr. Reifedauer Menge Gewicht ca. RLZ

 T-Bone Steak 281 21 Tage 2 Stk. 0,5-0,6 kg 21 Tage 

Tomahawk Steak 20120 21 Tage 1 Stk. 1-1,4 kg 21 Tage

T-Bone Steak

Tomahawk Steak

Dry Aged

S teaks mit Knochen

Rib-Eye

Dry Aged 
Muskelstücke ohne Knochen

Dry Aged Rinder Muskelstücke ohne Knochen Nr. Reifedauer Menge Gewicht ca. RLZ

Rib-Eye 310136 21 Tage 1 Stk. 2,0 kg 21 Tage 



PremiumCuts vom Rind

Schaufelstück

Short Ribs

Rinder Gulasch

Premium Sidecuts vom Rind Nr. Reifedauer Menge Gewicht ca. RLZ

Schaufelstück 310131 am Knochen gereift 1,5 kg 21 Tage 

Short Ribs 311967 am Knochen gereift 1 Stk. 1,0 kg 15 Tage

Gulasch 316752 21 Tage 1 Stk. 2,0 kg 15 Tage

Geschnetzeltes vom Rinderfilet,  
tiefgefroren 316751 am Knochen gereift 1,5 kg 300 Tage

Geschnetzeltes vom Rinderfielt
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Durch die spezielle Double aged Reifung 
erhält das Fleisch einen besonders  

intensiven Geschmack. Dieses wird zuerst 
am Knochen und anschließend im  

Vakuum gereift.

Am Knochen & Vakuum gereift

Double Aged

Double Aged vom Rind Nr. Menge Gewicht CA. RLZ

Tomahawk Steak 318059 1 Stk. 1,0-1,4 kg 21 Tage

T-Bone Steak 318060 2 Stk. 0,5-0,6 kg 21 Tage

Filet ohne Kette 318061 1 Stk. 2,0 kg 21 Tage

Rib-Eye 318062 1 Stk. 2,0 kg 21 Tage

Filet ohne kette
Rib Eye

Tomahawk STEAK

T-Bone STEAK



Vakuum gereiftE tiefgefrorene steaks Nr. Reifedauer Menge Gewicht CA. RLZ

Rinder Tomahawk Steak, aus halal Fleisch 
hergestellt 316736 21 Tage im Vakuum 1 Stk. 1,2 - 1,6 kg 300 Tage

Rinder T-Bone Steak, aus halal Fleisch 
hergestellt 316737 21 Tage im Vakuum 1 Stk. 0,5 - 0,6 kg 300 Tage

Rinder T-Bone Steak, aus halal Fleisch 
hergestellt 316741 21 Tage im Vakuum 1 Stk. 0,8 - 0,9 kg 300 Tage

Rinder Filetsteak, aus halal Fleisch 
hergestellt 316744 21 Tage im Vakuum 1 Stk. 0,3 - 0,35 kg 300 Tage

21 Tage Vakuum gereift -
für optimale zartheit

Tomahawk STEAK

T-Bone STEAK

Premium Rindfleisch
Vakuum gereift & tiefgefroren

Vakuum gereift und tiefgefroren Nr. Reifedauer Menge Gewicht CA. RLZ

Jungbullen Roastbeef halbiert, aus halal 
Fleisch hergestellt 316689 21 Tage im Vakuum 1 Stk. 3,0 kg 300 Tage

Jungbullen Rib Eye halbiert, aus halal Fleisch 
hergestellt 316733 21 Tage im Vakuum 1 Stk. 2,5 kg 300 Tage

Premium Rindfleisch
Vakuum gereift & tiefgefroren

Jungbullen Rib Eye

Jungbullen Roastbeef

Filetsteak
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Dry AgedCuts vom Schwein

Dry Aged Cuts vom Schwein Nr. Reifedauer Menge Gewicht ca. RLZ

Carreé kurz 4 Rippen 310127 21 Tage 1 Stk. 1,5 kg 16 Tage

Tomahawk Steak 316756 21 Tage 1 Stk. 400 g 16 Tage

Rücken ohne Knochen 316746 21 Tage 1 Stk.  1,5 kg 16 Tage

Rücken  
ohne Knochen

Carreé  
4 RIPPEN

PremiumCuts vom Schwein

Cuts vom Schwein Nr. Reifedauer Menge Gewicht ca. RLZ

Kotelett 316753 21 Tage 2 Stk. 0,3 kg 16 Tage

Loin Ribs 316758 am Knochen gereift  5,0 kg 180 Tage

Tomahawk Steak

 Kotelett

LOin Ribs



geformt

GEREIFT

GEWÜRZT
GEWOLFT

gereift, gewolft, gewürzt. geformt. 
Wir verwenden nur ausgewählte deutsche Rinder der obersten Güteklasse 
für unsere saftigen Burger-Patties. das mehr als 21 Tage am Knochen gereifte Fleisch 
wird frisch durch den Fleischwolf gedreht, Gewürzt und zu Burger-Patties geformt.

Sie können unsere Dry-Aged-Patties von 50 - 500g in 10g-Schritten erhalten. 
Alle Patties haben ein natürliches, handgeformtes Erscheinungsbild.

Dry Aged BEEF  
Burger

mit Bacon, Schalotten und Feldsalat
Zutaten

4 x 180g Dry Aged Beef Burger Patties frisch  

4 Burger Brötchen

8 Bacon scheiben

2 Schalotten

Feldsalat

zucker

1 TL Olivenöl

Burger Gewürz

Burger Sauce

Zunächst die Burger Patties aus dem Kühlschrank nehmen, von der  
Verpackung befreien und einige Minuten ruhen lassen, damit diese  
Zimmertemperatur annehmen können. Die Dry Aged Beef Patties mit 
einem Gewürz deiner Wahl nach Belieben würzen.

Feldsalat waschen und mit etwas Olivenöl marinieren.

Im nächsten Schritt Tomaten in Scheiben und Schalotten in Ringe  
schneiden. Die Schalotten in einer Pfanne anbraten, bis diese eine leichte 
Bräune erhalten. Etwas Zucker darüber streuen und karamellisieren. 

Währenddessen den Bacon in einer Pfanne oder auf dem Grill knusprig 
braten/grillen. Die Schnittflächen der Burgerbrötchen ebenfalls kurz  
anrösten. 

Nun kann angerichtet werden: die untere Brötchenhälfte mit Burgersauce 
bestreichen. Darauf kommt eine Handvoll Feldsalat, Tomatenscheiben 
und das gegrillte Dry Aged Beef Burger Patty. Zum Schluss kommen die 
karamellisierten Schalotten, der knusprige Bacon und natürlich darf der 
Brötchendeckel nicht fehlen. 
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Zubereitung

Guten Appetit!



Dry Aged    frische Burger

Dry Aged Fleisch für die eigene Burger Produktion Nr. Reifedauer Menge Gewicht ca. RLZ

Dry Aged Rindfleisch durchgedreht, grob gewolft 304127 21 Tage 1 Stk. 1,50 kg 18 Tage 

Rindfleisch durchgedreht

Burger Patties frisch Nr. Reifedauer Karton Inhalt Gewicht RLZ

Dry Aged Beef Burger, Karton (4x180g) 8101 21 Tage 4x180 g 5,04 kg 18 Tage 

Dry Aged Beef Burger 30x180g einzeln abgepackt 314641 21 Tage 30x180 g 5,40 kg 18 Tage 

Burger Patties 
30 x 180 g 

Burger-Patties  
4 x 180 g frisch 



Nice
TOmeat
YOu.

True Wilderness GmBH
Telefon 04491 78469-0

info@true-wilderness.de
www.true-wilderness.de

Emsstraße 5 | 26169 Friesoythe
Geschäftsführer: Rico Schlegel

Stand: Februar 2026

Recker Feinkost GmbH
Telefon 05446 9930-0

wetschen@recker-sb.de
www.recker-servicebund.de

Diepholzer Straße 82 | 49453 Wetschen
Gewerbestraße 5 | 26845 Nortmoor




