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Uberzeugende Qualitdt | Einzigartiger Geschmack



NR.
Wirvon TANN haben einen Grundsat

DAS BESTE FUR .

TANN ist bei Fleisch- und
Wurstwaren die Nr. 1 in Oster-
reich. Hochste Qualitits- und
Verarbeitungskriterien sichern
uns und vor allem Thnen ein-
zigartigen Geschmack.

Nattrlich bringen wir von
TANN auch beim Thema Steak
absolute Spitzenleistungen,
denn wir sind von ganzem
Herzen echte Geniefler. Unser
erstklassiges und vielféltiges
Steak-Angebot, das ausschliefs-
lich aus Osterreich stammt,

uiberzeugt besonders durch die
kontrollierte Reifung und den
perfekten Zuschnitt. Zart, saftig,
typisch im Geschmack - so
miussen Steaks sein.

Ob ,STEAKS am Knochen®
,TANN vom Feinsten, ,Dry
aged Beef" oder ,Natur pur” -
bei SPAR, SPAR Gourmet,
EUROSPAR und INTERSPAR
finden Sie die grofste TANN
Steak-Auswahl im Osterrei-
chischen Einzelhandel. Wir
achten darauf, dass Ihre Steaks




fachgerecht und optimal zube-
reitet werden. Unser Rezept ist
dabei ganz einfach:

Das Beste fiir Sie!

Wir wiinschen Ihnen genuss-
volle Zeiten mit TANN und
auf den néchsten Seiten viele
Inspirationen mit unseren
Steak-Stars.




—— WISSEN
& TIPPS

Bei TANN haben Sie Gewissheit fur

DAS PERFEKTE 5

Wir kennen sie alle, diese Vorfreude auf das perfekte Steak. Je nach
Wunsch und Gusto auften knusprig und innen von ,rare” bis ,medium
well® Wunderbar zartrosa und saftig im Kern oder etwas mehr gebra-
ten? Sie entscheiden. Nur ein wichtiger Hinweis: Rindersteaks werden
nicht vollig durchgegart und gereifte Steaks verlieren ihre Zartheit
beim Durchgaren. Perfekte Steaks, die beste Auswahl und die richtige
Zubereitung bringen Top-Geschmack. Hier ein paar wichtige Tipps,
wie Sie mit einer geradlinigen Zubereitung und gebréuchlichen Mitteln
zum perfekten Genuss unserer TANN Steaks kommen.

® Die Dicke: 2,5 cm sollten es
schon sein, diinnere Steaks
garen durch, bevor sie
aufSen knusprig sind.

* Wenig Fett beim Braten ver-
wenden, dann gelingt eine
schone, braune Kruste.

® Die Kruste: Steak vorm Gril-
len/Braten trocken tupfen.
Uberschiissige Flissigkeit

wiirde das Steak an der
Kruste zum Kochen bringen.
Folge: grauer Rand, den nie-
mand will.

® Viel Hitze fiir die Kruste,
aber nur kurz: 2 bis 5 Minu-
ten pro Seite.

® Nicht mit Gabel oder Mes-
ser anstechen. Die Fleisch-
fasern konnen die Flissig-



keit nicht halten. Das
fiihrt zu trockenen und
zahen Steaks.

® Der Ofen hilft mit, wenn der
Kern auf den Punkt gegart
werden soll. Wichtig: Zu
grofle Hitze vermeiden,
gleichméafiges Garen
braucht die richtige Tempe-
ratur und die richtige Zeit.




— WISSEN &

TIPS

» Steaks brauchen viel Hitze, Ol
und Fett erst in die Pfanne
geben, wenn sie richtig heifs ist.

® Das Steak je nach gewtinsch-
ter Garstufe 2 bis 5 Minuten
pro Seite garen. Wenden
Sie es mit einer Zange. Nicht
anstechen, dadurch geht
Fluissigkeit verloren, das Steak
wird zah.

® Kerntemperatur und Garstufe
bestimmen Sie einfach und

sicher mit dem Fleischther-
mometer, das man seitlich bis
zur Mitte ins Steak schiebt.

* Fleisch gart nach! Die Kern-
temperatur erhoht sich nach
dem Entfernen von der Hitze-
quelle um bis zu 3 °C.

® Salzen konnen Sie Ihr Steak
gleich oder nachdem es fertig
ist. Pfeffern nur nach dem
Garen, denn Pfeffer ver-
brennt leicht.

Entspricht der Kern noch nicht der gewiinschten Garstufe? In
Alufolie einschlagen und 15 bis 30 Minuten (je nach Grofe) in den

vorgeheizten Ofen geben.

Ubrigens: Fettdrmere Sorten sollten nicht zu lange garen. Besser:
grofle Hitze und kurze Zubereitungszeit. Steaks mit starkerer
Marmorierung und Fettauflage sind nicht so empfindlich und
trocknen nicht so leicht aus. Gréfiere Steaks schonender und langer
grillen oder braten. Sehr grofse Stiicke miissen auf jeden Fall bei
niedrigerer Hitze langer garen um im Kern die gewtinschte
Garstufe zu erreichen. Vor dem Servieren sollte man das Steak fiir
die richtige Servier-Temperatur kurz in Butter nachbraten.
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FEINSTEN

Individuell geniefen mit TANN in

PREMIUM QUAL

Mit unseren Steaks aus dem
Programm ,TANN vom Feins-
ten” bieten wir Ihnen eine
Auswahl, die keine Wiinsche
offen lasst: feinste Steaks, per-
fekt zugeschnitten und garan-
tiert 21 Tage gereift. Wéhlen Sie
aus 6 Sorten, von denen jede
fur sich einen besonderen
Genuss bietet. Mit unseren
speziell entwickelten Pre-
mium-Verpackungen sorgen
wir dafiir, dass sich die Aro-
men bestens entwickeln, das
Fleisch bleibt zart, saftig und
bietet den jeweils typischen,
feinen Geschmack. Und darauf
kommt es doch an.
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KNQ&HEN
TANN pur und urspruinglich

DAS5 S5TEAK-ERL

Wir von TANN mochten Thnen
bei Steaks das volle Programm
bieten. Alles, was Sie sich
wiinschen. Dazu gehéren auch
unsere am Knochen gereiften
Steaks. Bis zu 1 kg schwer, ideal
fir Liebhaber des puren Steak-
Erlebnisses. Der
Knochen als her-
vorstechendstes
Merkmal, der Ge-
schmack als blei-
bender Eindruck.










Das TANN ,dry aged beef*
ist Spitzenqualitéat, die wir
durch sorgféltig ausge-
suchtes Rindfleisch und
garantierte 21 Tage Trocken-
reifung erzielen. Damit
kreieren wir eine Speziali-
tat, die Sie uberzeugen
wird. Das Fleisch verliert
bei der Trocknung bis zu
40 % vom Gewicht, zugleich
erreichen Geschmack und
Zartheit unvergleichliche
Bestnoten. Wir kontrollie-
ren den Reifeprozess sehr
streng, damit das Fleisch in
den 21 Tagen sein volles
Aroma entwickeln kann.
Ideale Tempera-

tur und Luftfeuchtigkeit
sind entscheidend! Nach
der Reifung werden die
Steaks aus einem ganzen
Stiick in 2,5 cm starke
Scheiben geschnitten.

Der hervorragende Eigen-
geschmack braucht nicht
viel Wiirze. Gehen Sie mit
Salz und Pfeffer eher spar-
sam um, damit Sie das volle
Aroma nicht tiberdecken.
Auf Saucen und Marinaden
sollten Sie bei ,dry aged
beef* von TANN besser
vollig verzichten. Der reine
Genuss des Fleisches wird
Sie tiberzeugen.
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S PAR[Y

L Natur ¢ puyg g
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Die ,SPAR Natur Pur®
Steaks stammen aus reiner
biologischer Landwirt-
schaft. Wir achten beson-
ders auf gentechnikfreie
und biologische Fiitterung,
das ist die Basis fiir her-
vorragenden Geschmack.
Wir sorgen fir einen
Fleischgenuss der ganz
nattrlichen Art. Die beste
Bio-Qualitdt und die Her-
kunft werden streng kon-
trolliert. Dadurch geniefsen
Sie unverfalschten Steak-
Geschmack der naturli-
chen Art.
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