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Dée Metzgerei Heimann

Produbition wnd Veredelung — seit Jabrzehnten steht der Name Heimann fir
la-Qualitit in Sachen Fleisch- und Wurstwanren.

Snsthlassige Wane bhat fir uns bei der Fleischuerarbeitung sberste Prisaitit. Ob Schwein,

Rind sder Fleischueredelung — wir bieten Thnen aus der Thadition gewachsene Erfabrung
m,(:é ﬂ E ?'g. % ﬂés. .%el’bQ z'f-.f f‘z. ’/IM . z

Halturng. Regisnale Hallung beddt: Unsere Rinder und Kither werden bei Bauwern im

Heimarn~Produbte seichnen sich durch ibne Natinlichkedt, Zartheit, sowie ein hohes
Bewwsstsein fir Individualitit und Nachhalligheit avs. Beste Fleischqualitit entsteht
aus dem harmenischen Zusammenspiel von gesundem Futter, Hallung im Strohbett und
sptimalerm Lebensalter der Tiere.

Den Anspruch auf das perfelite Lebensmittel exbeben wir aber nicht nur bei unseren

Die Wertigheit der bei uns predugierten Fleisch~ und Wurstwaren vermittebn wir auch
in unseren Verkaufsfilialen in Glonn, Grafing und Kirchseesn. Wenr eine unserer Filialen
besucht, soll sich Wshl fiblen. Dabei spielt es beine Rolle, sb der Kunde seine Einkediufe
erledigt oder sich unseren Mittagstisch sder Imbiss schmecken lisst. Freundlichbeit und
ein sfffenes Obnr fir die Wiinsche unserer geschitgten Kundschaft ist uns eine
Selbstverstindlichkeit.

Das eingespielte Metzger—Team in unserer Produbtionsstitte in Grafing und unsere
ﬁg. /’é und{/ ﬂg.% ME‘ .ﬂ t/] é.- ﬂ . [n,den,?:'g' 4 z .E W

Ths Metggorei Hoimann Team



Steatts

Was gibt es Schineres als ein saftiges, santes Steak, das vor Thnen auf dem Teller liegt
und auf den Vergebr wartet?

Desch nicht nur an der Zubereitung liegt es, wenn das Fleisch perfekt ist. Ver allem ist
die Qualitit entscheidend! Wie bereits erwihnl, kemmen unsere Rinder und Kilber aus
einkheimischen, regisnalen Betricbern und bei unseren Schuweinen sind wir den strengen
Quabive Qualititspringipien unterwerfen.

Auwch die enorm wichtige Reifung des Fleisches in unserer Salsbammen sblicgt uns alleine.
Wir arbeiten sowshl nach dem Dry~Age wie auch nach dem VWet-Age Verfabren und
eriffren unseren Kunden damit newe Geschmacksertebrisse. Gerne nebhmen wir uns dabec
Das Engebris ist ein Trauwm fir Ffanne und Guitl/

Zugegeben:
unterscheiden gu bénnen. Deshall haben wir uns entschieden diese Broschine aufulegen.
subereiten, winden. Viel Spaf beim lesen und entdecken unserer Kstlichkeiten.

Thr Metzgermeister und Fleischsemmelien Feter fleimann jun.
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Wet-Age ) Dry-Age

Flecsch muss reifen, damit es sart und arematisch wird. Denn nach der Schlachtung
wird der Stoffwechsel gestsppt und das Muskeleiwed3 erbintet sich, wedl die Energie—
versergung eingestellt werden ist. Das Fleisch ist dann sebn 36k und semit ungeniefbanr.
die harten Muskelfasern auf und und machen das Fleisch mirbe.

Dafiir gibt es verschiedene Reifeverfabiren.

Wet-Age

99 Progent des Fleischangebots besteht aus nass gereiftem Fleisch (Wet-Aged). Dabec
werden die Teilstiicke diret nach der Schlachtung aus dem Knechen gelist und bufftdicht
vakuwmiert. Se reifen sie mindestens 30 Tage. Wir verwenden dieses Reifeverfabnen,

Dry~Age

Bei der Trackenreifung (Dry~Aged) dagegen wird das Fleisch nicht ausgelist, sendern
reift am Knochen. Dabec wird das Fleisch geschmacklich intensiver. Beim Dry~Aging
werden die Rinderbhilfter von 37 Grad Schlachttemperatur auf ¥ Grad heruntergebihl,
Jjeweils ein Grad pre Stunde. Dann erst wird in Verder— und Hinteruiertel sswie
Riicker unterteitt. Se hingen sie bei 85 Progent Luftfewchtigheit in der Regel 21 Tage
unter kentrollierter, Bedingungen.

fir das avfwindige Dy~Aging-Verfabnen werden rur die hochwertigen
Riickenstiicke verwendet. Bis vor rund 40 Jabren wunrde jedes Fleisch mit dieser
traditionellen Handwerksbunst haltbar gemacht. Heute hingen nur nech Ribeye, Strip
Loin, T-Bone und Porterhouse in den Reifeeammern. Die Sticke werden pariert, die
Steak subereitet. Der hohe Zeit— und Lagerauwfuwand der Reifung und der Gewichts -
verbust ven 30-50 Pregent des Eigengewichts machen diese Produbte rund 50 Progent
tewrer als herkémmlbiches Rindfleisch. Aber — der Geschmack ist es wert: Zart, aroma~-

tisch und mit intensiv-urspriinglichem Fleischgeschmack — das ist Dry~Aged Beef.















Cuseine

Zw&%&&my

Déieser Cut eignet sich hervorragend fin die Zubereitung auf dem Gritl. En ist perfekt
gum Kuwgbraten und scharf angrillen. Dabei kann Cuscine auch Ssus Vide bei 60°C im
Wasserbad vergegart werden. Danach miissen lediglich die Ristarsmen durch scharfes,
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Das Kachelfleisch sitgt sberbalb des Schlsssknschens im Flinterschinken.

In Deutschland wird dieses Stick traditisnell fir die Werstherstelbung verwendet und
gelangt daher Gilierst selten, in don Vorkauf, Ze Urnocht. da das auch Decheleheon sden
dio Fettschicht. it es idoal gum Krsbraton.

Zubereitung:

Wir empfeblen das Fleisch an beiden Seiten ca. 1.5 Minuten angubraten und rssa gegart
3w seniieren. Qruundsitzlich ist es u behandebn wie ein diinn geschnittenes Stiick vem
Kalbs~ sder Schuweineriicken.
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St. Louis Cut (Schweincbauchnippehen)

St. Lowis Cuts sind Spare Ribs. von denen der untere Rippenteil entfernt wnde.

St stammen aus dem sheren. Bauchbercich. Tm Cegensaty 3o den Loin, (Bably) Back Ribs
(Katelettrippchen aus dem Ricken) und durch das Entfernen der unteren Rippenstiicke
sind sie nicht gebogen und schin fleischig. Dieser Schnitt ist in den USA auch bekannt
als ,S8LC. . Barbecue cut” sder , Kansas City Cut:

Zubereitung:

Rippchen einmassieren. Die Rippchen im Beutel valuumieren und fir 24 Stunden bec
62°C im Wasserbad garen. Danach aus dem Wasserbad nebmen und ssfert in Ciswasser
winterkiblen. Den Grill auf 250-300°C vorkeisen und die Rippchen fir ca. 8 Minuten
brwsprig grillen.
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Bty Back Ribs

Dée Rippen aus dem sberen Rickenbereich vem Schuwein, nahe der Wirbelsiiule, bhennt
man in Deutschland als Kotelettrippchen sder Leiterchen. In den USA als Lsin Ribs
sder Baby Back Ribs. Die Begeichnung ,Baby ™ begicht sich auf die Rippchengrifie und
hat nichts mit dem Abter des Schweins su tun. Ketelettrippchen sind blein, gebsgen und
weniger fleischiy als Spare Ribs.

Zubereitung:

Im Smoteer werden die eingebren Spare Ribs iber gewdsserten Riucher-Chips insgesamt
3.5 bis 4 Stunden geriuchert. Erst danach entfallen Baby Back Ribs ihren so typischen
Geschmack. Kurg ver Ende der Garseit werden die Rippchen nech mit Barbecue-Ssfe
bestrichen. Dadurch erballen die Baby Back Ribs ihren typischen Glang und ihren
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K&é@[@ééws&mgcﬂwem

Das 28 Tage in unserer Salglammen gereifte Schweinekstelett sieht nicht nur auf dem
Crill einmalig gut aus. 4.5 em dick geschnitten und suwischen 400 und 500 Gramm
schwenr ist diese Schedbe aws dem Rippenstiick (auch Karee, Ricken sder Ketelettstrang
genannt) ein wabres Prachtstiick. Das Rippenstick befindet sich beiderseits der
Wirbelséiule hinter dem Nacken.

Zw@ewafung

Die Schwarte wird gundchst entfernt. Der éufdere Fettrand darf stehen bleiben, denn Fett
it ja bekanntlich ein Geschmackstrdger. Diesen Speck einritgen, dann auf beiden Seiten
scharf angrillen und bei indirekter Flitze auf eine Kerntemperatur ven 53 - 54 °C
erhitgen. Lassen Sie das Fleisch dann einige Minuten when. Danach in Tranchen
aufschreiden und sernvienen. Kistlich!
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Flunts Steals - Hase, Bavette (do Flanchet)

Das Flank Steak — ein Fleisch Cut. der in Deutschland kawm bekannt ist, in den USA
aber su jedem ginftigen Barbecue gehirt. En stammt aus dem Bauchlappen (Dinnung)
und word auch als Tlankensteak, Hese sder Bavette (de Tlanchet) begeichnet. Ein belicbtes
flank Steat Gericht der USA bhedst Londeon Brail, In Kobumbien bommt das Steak als
Sebrebarriga aus dem Backsfen. Das Flank Steak ist mager aber tratzdem

Zubereitung:
Das Tlank Steak hat sehr lange Fasern. Daher ssllte man es nach der Zubereitung (egal,
ab, geqrillt sder wie eine Roulade subereitet) unbedingt suerst MIT der Faser lings
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Spider Stea - Fodermans Steak

Das Spider Steak ist gewissermaflen das Kachelfleisch des Rindes und liegt -
verantwertlich fir die Bewegungen des Beckenboden - etwas versteckt und flach auf
dem Schlsssknschen im Hinterschinken. & ist kursfaseriy, ven santer lextur, sebn saftig.
das Spider Steak seiner sarten Marmeriorung, die an ein Spinnennety erinnert.

Tn Osteorreich wird dieser Cut von den Metsgern bei der ssgenannten, , Wiener Zertegung”

gewsnnen und hier — angesichts seiner netzartigen Strubktur — jedech Fledermaus
genannt, in Siddeutschland Schalblattl. Das Pendant vom Schwein heddt Kachelfleisch.

Zu&@l&ém’l@
oot burg scharf, anbhaton sdor angriflon, ~ es darf innen riuhig nsch voh sein - dann
schmeckt es am besten.
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{ cres Majon - Metggerstiich - Petite Tendeor

Der Teres Major Muskel ist ein Teil vem dicken Bugstiick, dem hinteren Teil der Schubbenr.
v wird auch als Metggerstiich, Petite Tender sder flaches Tilet begeichnet. Achtung, nicht
3w verwechseln mit dem falschen Filet, das ebenfalls aus der Schubber geschnitten wird.

zué@tebéungx
Das Teres Major bann entweder bury gebraten als Steak sder als Filet Medaillsn serviert
wenden.
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Hanging lender - Née/tengapfen, Ong/eé

Das hingende Zarte ist als Onglet in der frangisischen Kiche sebn bebarnnt und eines
der wenigen Fleischstiicke, die es nur einmal pre Tier gibt. In Sachen Geschmack und
Zartheit st das auch als Nierengapfen bekannte Stiick kaum su ibertreffen. Sicher mit
ein Qrund dafir, dass Kéche in den amerikanischen Steakhiusern schon lange auf den
intensiven Fleischgeschmack schuwéren, witrend das Stick in Deutschland bislang bawm
bekannt ist.

Das Hanging Tender wird aus dem Zwerchfell — alss aus dem Bauchbereich des Rinds
— geschnitten und durfte in frikeren Zeiten nur bei Metzgern verkauft werden, die auf
die Verarbeitung und den Verbauf ven Innereien spegialisiert waren.

Zubereitung:

Das Hanging lender ist ein x—férmiger Muskel. Halbicren Sie das Fleisch entlang der
langen Seite, entfernen die Mittelsehne und schneiden das Steak dann in gleich grofde
Stiicke. Die Muskebr des Onglet verbaufen — anders als bei Steaks aus dem Ricken -
quer qur Mittelsehne. AnschlieBend braten sder grillen Sie das Hanging Tender medium~
rare und schneiden es diinn gegen die Faser auf.
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F 12t Tron Steabs - aus dor Rindorschudlon
(Top Bladde Reast) geschnitten

Als Flat Tron Steak wird ein Top Blade Roast begeichnet, bei dem die innen liegende Seh~
ne entfernt wurde. Es wird aus dem sberen Ted der Rinderschuller geschnitten. Es han-
dell sich um einen relatin modernen Zuschnitt, der erst Anfang 2000 entdecht wurde.
Nach dem Entfernen der Sebne erinnert die Optit der Steaks in etwa an ein albmedisches
Biigeleisen, daber die Begeichnung Flat Tren (engl., Biigeleisen). Wer in Grofibritannien
dieses burgfaserige Steak haben méchte, bestellt ein Butlers Steak, in Australien waéne
es ein Oyster Blade Steak. Flat Tron Steaks sind relatin diinn und haben daber nur eine
buge Bratget

Zubereitung:

Grillen. Sée ein Flat Tron Steak von beoiden Seiten insgesamt 4-5 Min. iber direkter Hitze
und lassen Sie es anschliefend auf den gewiinschten Garpunkt sichen. Bei ca. 55 Grad
uem Grill nebmen, 90 Grad sur Taser in diinne Streifen schneiden und genielen!
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Bistet

Die deutsche Begeichnung fin Brisket lautet Brustspity. Der Name verrit bereits, dass es
aus der Brust geschnitten wird. Nimbich aus der Rinderbrust. Genauer gesagt aus dem
verderen Ted der Buust, unterbalb, der Schuller. Wie alle Muskebn aws dem Verderviertel
muds auch der Buustspity Schuwerstarbeit leisten. Das Fleisch bhat lange Fasern und muss
— dhnlich wie bei einem Braten - lange und langsam subereitet werden.

Zubereitung:

Das Bristet ist das klassische Smoker-Stick und auf der Karte jedes US-BBQ-
aus lexas. Dort, in der Heimat der Longhornrinder, wird Bristket gerne mit dicken,
ketchupbasierten. Saucen kembiniert. Wibnend des mebrere Stunden dauwernden
Progesses des Warmirducherns im Smoker wird das Rindfleisch butterweich.
&néﬂuf&g@‘uka& (Gwmmm/mng)undda@wgeﬁnaﬁcgeM&ppmdeaBmwéeéageém

@tmmmmﬂnﬁmmgmﬁdm%@w- den Grillmeister des Barbecues.
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Rindorippen - Bach Ribs

Bact Ribs werden fir gewshnlich aws der ca. 6. - 12. Rippe, mit dem daguwischen
biegendem Muskelfleisch geschnitten. Sie werden ven der Weirbelsiule bis ur Mitte des
Rippenbaegens direkt aws dem Rippenkasten geschnitten. Rinderrippen bestehen aus
Rippenkipfchen, Hals, Rippenhickerchen und Kirper. Back Ribs sind besonders breit
und dadurch leicht von anderen Rippchen 3u unterscheiden.

Zubereitung:
Wie alle Rippchen. sind auch Back Ribs herverragend gum Smoken geeignet. Drei bis vier
Stunden Zeit + ca. 100 °C Temperatur im Smoker = Rinderrippchen .to die for.”
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Das Porterhsuse Steak wird aus dem flachen Roastbeef geschnitten. Abnlich wie das

(- Bone Steak, das aber etwas weiter vorne aus dem Riicken stammt, hat das Porterhouse
den charakteristischen T-Knachen. Dieser teilt das Porterhouse Steak in quwei Bereiche:
Rsastbeef und Filot. Dabei ist der Filetanteid deutlich griier als beim T-Bane Steak.

Ein Porterhsuse ist ein echter Plundshert: es wiegt fast ein Kils und reicht lscher fin den
Genuss 3u sweit. In den 1970er Jabren war es DAS Samstagabend-AusgehSteak in
England. Ubrigens: Tn Ttalien hedit der gleiche Zuschnitt Bistecca alla Fisrentina.

Zubereitung:

Wie alle Steaks ssllte auch Porterhouse Beef bursgebraten werden. Schneiden Sie verber
den Fettrand des Reastbeefs ein, damit er sich bei der Zubereitung nicht wellt. Aufgrund
des impssanten Gewichts, ssllte ein Porterhouse Steak nach dem scharfen Anbraten
immer nech indirekt ver~ eder nachgaren. Geniefen Sie das Porterbkouwse Steak am besten
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7'-B¢me Steat

Das T-Bone Steak gehért su den Steak~Klassikern schlechthin. Es wird aws dem
hinteren Bereich des Rickens (Short Loin, flackhes Roastbeef) geschnitten und enthilt
den markanten T-férmigen Knechen, der das Steak sweiteilt. Auf der einen Seite des
Knachens (Rippenfortsaty) befindet sich das Tilet, auf der anderen Seite das Roastbeef.
Das Filet stammt aus dem flachen Tedl des Muskels und fllt beim T-Bone Steak sehr

gening aud.

Zubereitung:
Vo alle Steahs solltc auch das T-Bene Steak hursgebraten werden. Da s aber reluti
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Cubsteat

Das Striploin Steak sder wie es international genannt wird, das Club Steate stammt vem
Roastbeef und ist ein klassischer, amerikanischer Fleischguschnitt. In Amerika wie auch

New. Yorke Strip bebannt. Das Steak wird aus dem Mittebricken des Rindes geschnitten

und st circa 2,5 Zentimeter dick. Das Muskelfleisch ist fir gewshnlich von einer diinnen
fettschicht umgeben, was ihm einen weltbekannten und belicbten Geschmack verleiht. In

manchen Fillen kann das Steak auwch Stiicke von Ripper. und Rickgrathnschen enthallen,
was dem Geschmack des Fleisches aber keineswegs schadet.

Zubereitung:

Damit sich das Fleisch nicht wellt, schneiden Sie gunichst die Fettschicht die das Fleisch
wngdbt loicht ein. Dann wird das Tloisch ven beiden Seiten in hachuwertigem Ol scharf
angebraten. Aber nicht linger als ungefibn eine Minute, damit die sberste Floischochicht
karamellisiort und eine schéne saftige und doch feste Kuste entsteht. Danach dreben Sie
die Temperatur stark berunter und braten das Steak fertig.
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Rt &y Steak

Das Rib Eye bhat ein Fettauge als charakteristisches Merbmal und ist ein sval-rundes
Fleischotich aus dem vorderen Richen und auch bebannt als Entrecéte. Hochrippe sder
in Ostovreich als Rostbraten (~steah). Dieser Steak Klassiker gehirt 3w den am meisten
beanspruchten Mustelyruppen. Muskebn, die viel bewegt werden, haben eine hohe
intramustuline Marmerierung. Dementsprechend durchsichen feine Tettiderchen das
fleisch. Sie machen jeden Bissen in dieses Steak 3u einem saftigen Geschmackserlebnis.

Zubereitung:

Bringen Sie Thr Rib Eye auf Zimmertemperatur. Salgen Sie 15 Minuten ver dem
Anbraten mit einem guten Saly wie 3. B. Flewr de Sel. Das erhéht das Réstarsma.
Heigen Sie Thren Grill sder eine dickuwandige Planne (hecherhitsbares OF) auf
hichstmiglicher Temperatur ver. Braten sder grillen Sie Thre Steaks scharf und eine
Minute pro Seite an. Legen Sie die Steaks gum ferti garen im Backsfen auf einen Rost
sder auf dem Grill in die indirebte Hitze.
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[ cmahawt, Steals vem Pind

Das Temahauwte Steak ist ein Ribeye mit extralangem Knschen. Der bessndere Steak Cut
aus dem verderen Ricken wird daher hiufig auch als Temahawt Ribeye bezeichnet.

Das Ribeye im Tsmahawb Schnitt enthilt den gesamten Rippenbsgen und macht nech die
wispniingliche Grilde des Tieres bewusst. Die Dicke der Knachen bestimmt auch die Dicke
des Steaks. Fleischfans bonnten ein Tosmahawt Steak erstmals 2013 baufen, als Otts
Gourmet das in Deutschland bis dahin unbelannte Stick in seinem damaligen
Produbetbuch vorstellte. Mittlerweite gill es bessnders in der Grillszene als DAS Grillstiick
schlechthin.

Zubereitung:

Wee der Name schon sagt — es ist ein Steak und sollte Kursgebraten werden. Allerdings
iberfordent die Grélie des Temahawhks meist jede normale Bratpfanne, s dass Sie es
besser grillen sollten. Crillexperten empfeblen eine Kembination aus Sous-Vide

(3um Vergaren des Steaks) und anschlieSendem Grillen. Se erbitt das Tsmahawte

die spegifischen Ristaremen. Das Steak anschliefiend vem Knochen lisen und gegen

die Tasern in schmale Tranchen schneiden.
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Gerne infermieren wir Sie persinlich,
in einer unserer Verkaufsfilialen iber
Wer ﬁ,wen und auf Lbnen Besuch!

85567 Grafing bei Minchen
Jabnstrafle 2
lelefor: 08092 / 32207

85625 Glonn.
Plavsor-Winkart-Stralie 1
Telefor: 08093 / 300934

85614 Kirchoseesn
Miinchnerstrafde 5
lelefsn: 08091 / 93 54
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