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Trockengereiftes Rindfleisch —

nur die marmoriertesten Rinderriicken
diirfen in unsere Reifekammer!

Die Trockenreifung (Dry-Aging) ist die aromatischste
und handwerklichste Art, Fleisch abzuhdngen.

Wir reifen in unserem Fleisch-Humidor nur die besten und
marmoriertesten Steaks. Dafiir selektieren wir per Hand die
besten Stiicke unserer weiblichen Jungrinder (Farsen).
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Das Fleisch wird wahrend der fiinfwdchigen Reifung unglaublich
aromatisch. Der Geschmack konzentriert sich; ein wiirziger Geschmack
mit Aromen von Nuss & Butter entsteht.

Die Steaks verlieren in der Pfanne
kaum Wasser, und die feine Marmo-
rierung schmilzt wahrend des Bratens
und mariniert das Fleisch in einem
kostlichen Saft.

Qualitatsmerkmal Handwerkmetzger:
Unsere Dry-Aged Steaks werden nicht
vakuumiert! Das wiirde das ganze Aroma
zerstoren. Statt dessen wickeln wir un-
sere Steaks in unser Spezialpapier ein,
das fiir ein optimales Fleischklima sorgt.

Steaks fiir perfekten
Geschmack & Zartheit

Fleisch-Humidor

mehr Infos gibt ‘s in unseren Fachgeschdften
und im Internet: www.wurst-esser.de



