DELTA DRY AGED BEEF nEI.'I'A

HAMBURG

Die alte, traditionelle Rinderrasse der , Schwarzbunten”
war bereits im 16. Jahrhundert in Pommern beheimatet.
Wir haben dieses Fleischrind hochster Qualitdt und die
traditionelle Trockenreifung fiir die gehobene Gastrono-
mie und Hotellerie wiederentdeckt.

Fir das DELTA DRY AGED BEEF werden nur die besten gy e n &
und edelsten Rinder ausgewdhlt. Es zeichnet sich durch -
einen natdrlichen und einzigartigen Fleischgeschmack
mit feiner Fettmarmorierung aus. Das vollmundige Ge-
schmackserlebnis wird durch traditionell, handwerksge-
rechte Verarbeitung durch die vierwéchige Reifung am
Knochen erzielt.

Trockenreifung bedeutet, dass das Fleisch am Knochen
gereift wird. Dabei verliert das Produkt ca. 20% an
Gewicht und der Fleischsaft geht in das Fleisch tber. Ein
zusatzlicher Gewichtsverlust wird durch das Wegparieren
der angetrockneten AuBenschicht verursacht. Nur wenige
Unternehmen produzieren nach dieser aufwendigen
Methode, die zu dieser geschmacklich einzigartigen
Fleischqualitat fihrt.

MARMORIERUNGSABSTUFUNG

mittel stark stark Japanese
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