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HOW TO PREPARE?

Haal het vlees van tevoren uit de koelkast.
Laat het 1 tot 2uur op kamertemperatuur
komen. Op deze manier vermijd je dat het
viees door een te hoog temperatuurverschil
schrikt en hierdoor taai wordt.

Verwarm het viees in de oven, 30 min op
50°C.

GCebruik weinig tot geen boter in de pan,
het vet van het viees smelt bij het bakken.
Ook veel kruiding is niet nodig, een snuif
zout en peper zijn ruim voldoende.

Bakken doe je door kort aan beide kanten
dicht te schroeien, best in een kleefpan.
Laat het vlees na het bakken even rusten in
aluminiumfolie. Draai het viees ook even
om, zodat het vocht in het viees zich zo
goed mogelijk verspreid.

Het viees is klaar om aan te snijden en te
serveren. Fira, e

Smakelijk!
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WAT IS DRY AGED BEEF?

"EEN DECENIA-OUD PROCES
WAARBIJ RUNDSVLEES ZIJN HOOGST
MOGELIJKE NIVEAU VAN VERFIIJNING

BEREIKT"”



Dry aging is een ambachtelijke
rijpingstechniek waarbij het vocht in het
viees tot wel 30% verdampt en de natuurlijke
enzymen het spierweefsel afbreken, waardoor
het vlees een zeer malse structuur en een
intense smaak krijg.

Omdat de runderen vrij rondlopen in de
natuur ontwikkelen ze meer spieren. Ze
grazen in hun natuurlijke en oorspronkelijke
omgeving wat de smaak van elk ras eigen
maakt. Een sterke textuur en een typische
smaak zijn de perfecte match voor een dry
aging proces. Na enkele weken rijpen
ontwikkelt zich vanzelf een uitzonderlijk
lekker en mals stukje viees.

Op heden wordt deze techniek door
pofessionele slagers verdergezet in een
speciaal daarvoor ontworpen rijpingscel zoals
bij ons in de winkel. Onder hygiénische
omstandigheden worden de mooiste stukken
rundsviees met het been gerijpt. De
temperatuur en de vochtigheidsgraad zijn er
constant en zetten het sap van het viees om
in een excellente diepe smaak.




ONS ASSORTIMENT

In onze winkel is er telkens een assortiment
van een aantal rassen aanwezig. Deze zijn
speciaal voor u door Joran vakkundig en
zorgvuldig geselecteerd. In samenwerking
met onze levererancier zorgen Wwij voor
voldoende variatie in dit assortiment. Elk ras
is verschillend dus de smaak hiervan ook.
Neem zelf de proef op de som. Wanneer u
voor het eerst een stukje droog gerijpt viees
proeft, zal dit gegarandeerd een nieuwe en
intense smaakbeleving zijn.







