Ein Steak zu grillen ist ja schon
mal eine Kunst fiir sich. Aber das
beste Steak IThres Lebens kriegen Sie
eigentlich nur so hin: Erst wird das
gute Stiick im Vakuumbeutel Sous-
vide gegart. Dann kommt das 850°-
Grad-Héllenfeuer der BEEFBOX
TWIN von oben und veredelt das
Fleisch mit einer durchgingigen,
goldbraunen Kruste. Egal ob Filet,
Strip Loin, Flank- oder Tomahawk-
Steak, es wird immer genau so, wie
Sie es gerne haben méchten: harte
Kruste, rosiger Kern. Auflen knu-
sprig, innen zart. Das vermutlich
beste Steak der Welt aus einem der
besten Oberhitzegrills. Und nicht
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AuBen knusprig, innen zart:
Die Beefbox macht’s moglich

nur Steaks, auch Pizza, Krustentie-
re, Burger, Wiirste, Gemiise und
vieles mehr grillt IThnen der vielfa-
che 'Testsieger, die BEEFBOX.
Schauen Sie mal rein, bei den
BEEFBOXERN, denn da wartet
schon Ihr neuer bester Freund:
www.beefboxshop.de

»Ich wiirde zur BEEFBOX ein
T-Bone-Steak empfehlen. Das bei
56°C im Sous-vide-Garer fiir zwei
Stunden vorgaren, aus dem Beutel

Dirk Ludwig ist einer der bekanntesten
Fleischsommeliers der Republik

nehmen, trockentupfen und dann
im vorgeheizten Beefer bei voller
Hitze so lange briunen, bis die ge-
wiinschten Réstaromen entstanden
sind®, sagt Dirk Ludwig, Metzger-
meister und einer der bekanntesten
Fleisch-Sommeliers Deutschlands.
wDann fiinf Minuten ruhen lassen,
Salz und Pfeffer driiber und servie-
ren. Seine STEAKSCHAFT ist
wohl die einzige Fleischerlebniszen-
trale mit Ubernachtungsmaglich-
keit, im HOTEL STADT
SCHLUCHTERN, schrig gegenii-
ber. Wir haben Ludwigs Top Mix
probiert. Der beinhaltet unter ande-
rem zwei Dry-Aged T-Bone-Steaks
der Sonderklasse. Was immer Sie
wollen: bestes aus der Carnothek
oder das New-York-Steak-Feeling:
Der Ludwig hat es. In allerbester
Qualitit,

www.der-ludwig.de
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Alberto Zenato lebt die Vision
seines Vaters weiter. Die Wurzeln
der Familie reichen tief in die Erde
der besten Anbaugebiete. Die
Weinwelt von Zenato hat
zwei  Gesichter: eines
weil}, das andere rot. Auf
mehr als 90 Hektar im
Lugana- und Valpolicel-
lagebiet werden hier seit
60 Jahren Spitzenweine
angebaut. Zum Grillsteak
empfiehlt sich z.B. der
»Ripassa Valpolicella Su-
periore”, der kraftvoll,
fruchtbetont und saftig
iiber die Zunge geht.

Ein Medaillen-pri-
mierter, samtiger Gau-
menschmeichler.  Unser
Tipp: bestellen Sie sich ei-
nes der Probierpakete der
Kellerei Zenato. Am be-
sten gleich zusammen mit
dem groBartigen ,,Valdo Prosecco®-
Paket aus Venetien. So ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei.

Erhiltlich bei: www.sentivini.de l
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Ein wahrer Genuss: die Probierpalette
der Kellerei Zenato

Mehr iiber den Autor und seine Biicher

unter www.heinz-von-wilk.de
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