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ISS JEDEN BURGER, 
ALS WÄRE ES 
DEIN LETZTER!

[Alte Burgerweisheit]

Wenn ihr gegessen und getrunken habt, seid Ihr 
wie neu geboren, seid stärker, mutiger UND

geschickter zu eurem Geschäft!
[Johann Wolfgang von Goethe]

FLEISCHESLUST...
Wo Lebenshunger auf Fleischeslust trifft,  

deckt sich der Tisch wie von selbst! 
[Ruth W. Lingenfelser]

Wir alle legen immer mehr Wert auf regionale und auch biologische Lebensmittel. Wir 
hinterfragen zu Recht Produktionsbedingungen, Inhaltsstoffe und Transportwege. 

Doch wer Essen geht, bleibt in den meisten Fällen uninformiert. Genau DAS wollen wir 
vom Zündwerk mit unserer Zündwerk - Fine Steaks, Burger & Beer „Fleischeslust- 
Fibel“ ändern!

Der Griff zu Fleischprodukten aus der Region sichert Arbeitsplätze und liefert einen 
klaren Beitrag zur Nachhaltigkeit! 

Kurze Transportwege verringern die Klimabelastung und den Stress der Tiere. Dies 
bedeutet in der Folge eine deutlich bessere Qualität des Fleisches! 

Fleisch ist aus unserer Sicht ein sehr wertvolles Nahrungsmittel und soll daher mit 
Bedacht und Respekt vor dem Tier zubereitet und mit Respekt und Wissen über das 
Produkt und den Menschen dahinter genossen werden.

Wir Zündwerker wünschen dir viel Freude beim Studieren unserer Fleischeslust-Fibel 
und guten Appetit!

Erich Windisch
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Beim Ankauf von Fleisch aus dem Ausland kann man (im Gegensatz zu Österreich) 
nicht sicher sein, ob die bei uns in Österreich geltenden strengen Tierschutz- 
standards auch wirklich eingehalten werden. 

Wir, im Zündwerk – Fine Steaks, Burger & Beer, haben uns bewusst für rein österrei-
chisches Qualitätsfleisch (das bedeutet: geboren, aufgezogen, geschlachtet & zerlegt 
in Österreich) entschieden! 

Warum? 

	� Wir  verstehen  nicht, warum man Fleisch 10.000 km und mehr, quer um den 
Globus (aus den USA, Argentinien, Uruguay, etc.) transportieren muss, obwohl  
Österreich eine hervorragende, geprüfte Qualität liefert.  

	� Wir wissen, dass unsere österreichischen Rinder nicht mit Gen-Mais angefüt-
tert wurden (wie in den USA) und auch keine wachstumsfördernden Medikamente  
erhalten haben. 

	� Die anständige und würdevolle Aufzucht der Tiere ist uns ein großes Anliegen!  

Damit wir diesen hohen Qualitätsanspruch auch an dich als Gast weitergeben 
können, haben wir uns nach einem strengen Auswahlverfahren für einen  besonderen  
Partner-Fleischerei-Betrieb entschieden, der  genau diese Philosophie vertritt:  
Danke an die Firma Höllerschmid! 

Wir stellen dir unseren Partner etwas weiter hinten in unserer Fleischeslust-Fibel 
noch genauer vor!

WARUM FLEISCH AUS ÖSTERREICH?

QUALITÄT AUS

ÖSTERREICH!

100%



Man möge meinen, dass die Zubereitung eines Steaks eine leichte Sache wäre, da 
man dies ja auch am privaten Grill macht. Das Gegenteil ist jedoch der Fall! 

Das richtige Grillen von Steaks ist eine große Kunst, da neben den vielfältigen Cuts 
auch die Garstufen bei der Zubereitung so berücksichtigt werden müssen, dass sie 
punktgenau zum Gast kommen. 

Das ist unser Anspruch. Das ist unser Handwerk!

ZUBEREITUNG

Es sind nicht nur ausgefeilte 
Grillkenntnisse, die ein gutes 
Steak ausmachen – es hängt  
auch noch von einigen 
anderen wichtigen 
Dingen ab:

	� Herkunft
	� Fettgehalt
	� Reifung
	� Zubereitung

HERKUNFT
Wir beziehen das Fleisch für unsere Steaks und unsere Burger ausschließlich von ös-
terreichischen Bauern. Die Rinder dafür wurden in Österreich geboren, aufgezogen, 
geschlachtet und zerlegt. 

FETTGEHALT
Fett ist der Geschmacksträger schlechthin. Neben dem Fettgehalt unterscheiden 
sich unsere angebotenen Cuts auch durch den Fleischgeschmack und die Bissfestig-
keit. Mehr zu dem Thema findest du auf der Seite 8.

REIFUNG
Die traditionelle Methode Rindfleisch durch die Reifung „genießbar“ zu machen, ist 
lange Zeit in Vergessenheit geraten. Rindfleisch musste im Supermarkt rot und jung 
präsentiert werden, damit es vom Konsumenten als frisch wahrgenommen und ge-
kauft wird. 

Dies hat sich in einigen Gastronomiebetrieben und speziell in unserem Haus radikal 
verändert: 

Rindfleisch gewinnt deutlich an Qualität, wenn es über mehrere Wochen gereift ist. 
Vielleicht optisch beim Reifeprozess nicht so schön, aber im Geschmack und in der 
Qualität unübertroffen!

Mehr Informationen zum Thema Reifung gibt es auf den Seiten 18+19.

Was macht ein gutes Stück Steak aus?

76



Zündwerk Genießer-Tipps
Prinzipiell gilt für alle Steaks (mit oder ohne Knochen), dass diese nur kurz (medium 
rare bis medium)  angebraten werden sollen. Durchgebratene Steaks (well done)
laufen Gefahr trocken und hart zu werden, bzw. durch das lange Braten auch an 
Geschmack verlieren. Auf unserer Speisekarte fi ndest du das Garstufen Einmaleins 
zur näheren Orientierung. 

Um den eigentlichen Fleischgeschmack nicht zu verfälschen, werden Steaks nur mit 
einer dünnen Aufl age an grobem Salz und Pfefferschrot serviert.

Um das Gesamterlebnis der Gaumenfreude noch individuell zu steigern, bieten wir 
eine Vielzahl an Beilagen und selbstgemachten Saucen an. Eine feine Auswahl davon 
gibt es sogar zum Mitnehmen! 

Sprich uns darauf an! Stichwort: „ZÜNDWERK FOR HOME“!

IT'S ALL ABOUT THE CUTS!

Alles unter 500 gRAMM 
ist CARPACCIO!

ENGLISCHER
Unter dem „Englischen” versteht man nach der Längsteilung den halben Rücken vom 
siebenten Brustwirbel bis zum sechsten Lendenwirbel.

Ein bis zwei „Englische“ fi ndest du bei uns im Zündwerk Steak-Restaurant immer im 
Reifeschrank  (im Eingangsbereich links)  zur Ansicht. 

Der „Englische“ wird vorweg grob unterschieden in:

� Rostbraten
� Beiried
� Lungenbraten

Bezeichnung Bezeichnung Bezeichnung Geschmack

�Rostbraten �Tomahawk
�Prime Rib
�Rib-Eye

�Rundes bzw. 
hohes Roastbeef

Rostbraten: 
Mittelkräftiger Fleisch-
geschmack

�Beiried
(Roastbeef 
im Ganzen)

�Clubsteak
�New York Strip
�Striploin

�Flaches Rostbeef
�Rumpsteak

mager, zart im Biss und 
im Geschmack

�Lungenbraten �Tenderloin �Filet Tenderloin: 
Sehr fein marmoriert, 
weniger intensiver 
Fleischgeschmack
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BONE-IN STEAKS / STEAKS MIT KNOCHEN
	� T-BONE
Das T-Bone-Steak ist der Klassiker aus den USA. Es wird aus der gesamten, nicht 
ausgelösten Beiried geschnitten und enthält den markanten Knochen in T-Form. 

Die Mischung aus Beiried und Filet macht es zu einem der beliebtesten Stücke 
für eingefleischte Steakfans. Der Knochen und der Fettrand sorgen für zusätz-
liches Aroma und verstärken den herzhaft saftigen Geschmack.

	� PORTERHOUSE
Das Porterhouse Steak ist der große Bruder des T-Bone Steaks. Es wird aus dem 
flachen hinteren Teil der Beiried geschnitten - mit extra großem Filetanteil. Mit 
einem Rohgewicht von 1kg ist das Porterhouse ein Steak für „echte Männer“ 
oder die es werden wollen. 

Zu seinem Namen soll es durch die ersten Pubs in England gekommen sein. Dort 
wurde ein dunkles Bier - „Porter“ - ausgeschenkt. Daher wurden die Pubs auch  
Porterhouses genannt. Und weil das extra große Steak hier oft serviert wurde, 
blieb der Name hängen.

	� PRIME RIB
Das Prime Rib ist das erste Stück der Hochrippe aus dem Rostbraten und wird 
auch Rib-Eye am Knochen genannt. Sehr schöne Marmorierung und super- 
saftig!

BONE-LESS STEAKS / STEAKS OHNE KNOCHEN 
	� TENDERLOIN (= LUNGENBRATEN, = FILET)
Wird aus der Mitte des Lungenbratens geschnitten. Es ist besonders zart, mager 
und delikat. 

Beim Tenderloin handelt es sich um einen langen keulenförmigen Muskel- 
strang (der nichts mit der Lunge zu tun hat – nämlich gar nichts!  
Versprochen!)  seitlich der Wirbelsäule. Er ist an einem Ende dicker und läuft zu 
einem Spitz aus.

IM ZÜNDWERK FINDEST DU FOLGENDE CUTS 
AUF DER SPEISEKARTE...
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BONE-LESS STEAKS / STEAKS OHNE KNOCHEN

	� TERES MAJOR CUT
Der Name stammt von der 
anatomischen Bezeichnung 
dieses Muskels, dem Musculus Teres Major. 
Der Teres Major Cut wird aus dem Kavalierspitz geschnitten, der sich an der  
hinteren Schulter befindet. Dieser Premium-Cut ist bei uns noch eher unbekannt.

Er besticht durch sehr zartes, saftiges Fleisch und einen intensiven Rindfleisch-
geschmack.
 

	� ZÜNDWERK STEAK
Das Zündwerk Steak ist ein Klassiker, aus der Hüfte geschnitten. Die Rinder- 
hälfte gilt als das feinste Fleisch der Keule. In Wien auch liebevoll Hüferl-
steak genannt. Es besticht durch sein sehr mageres Fleisch und ist eine echte  
Filet-Alternative mit wunderbar intensivem Fleischgeschmack.

	� RIB-EYE
Aus dem Rostbraten geschnitten. Das markante Fettauge hat dem Rib-Eye zu 
seinem Namen verholfen. Die hohe intramuskuläre Marmorierung verleiht  
diesem Steak seinen hervorragenden saftigen, etwas kernigeren Geschmack.

	� HANGING TENDER
Das Hanging Tender (in Österreich Nieren-, oder Herzzapfen genannt)  wird aus 
dem Bauchbereich des Rindes geschnitten, genau genommen handelt es sich bei 
diesem Cut um den Stützmuskel des Zwerchfells.
 
Das Hanging Tender gehört zu den Premiumcuts! In den USA auch als „Butcher’s 
Steak“ bekannt, weil der Fleischer es aufgrund des ausgezeichneten Geschma-
ckes lieber für sich behielt, als es zu verkaufen. 

Das wirklich Besondere an diesem Steak ist nicht nur sein sagenhaft intensi-
ver Geschmack, sondern dass es bei jedem Rindvieh nur einmal vorkommt. 
Schmeckt „medium-rare“ gebraten am besten!

 

	� SIRLOIN
Ein Riesensteak! Es wird aus dem hinteren flachen Ende der Beiried 
gelöst und fein zugeputzt. Super mageres feines Fleisch. Sirloin Steaks sind 
im Vergleich zu anderen Cuts relativ mager und weisen lediglich eine beinahe  
nicht vorhandene Marmorierung auf. Der intensive Geschmack stammt hier  
direkt aus dem Fleisch und nicht aus dem Fett. Das Sirloin wird manchmal auch 
Delmonico genannt.

	� FLANKSTEAK
Das Flanksteak wird aus dem unteren Rinderbogen geschnitten. Das Besondere 
sind die eher groben schönen Fleischfasern und der aromatische Geschmack. 
Diese Steak-Spezialität benötigt eine zusätzliche aufwendige Zuberei- 
tungsart und muss auch unbedingt quer zur Faser in dünne Streifen geschnitten  
werden. Bitte niemals als „well done“ bestellen – sonst beißt man sich die Zähne 
aus! 

	� NEW YORK STRIP
Das New York Strip ist ein wunderbarer Steak-Klassiker. Es ist  ein  
Teil der Beiried und hat einen relativ festen, aber leichten Fett-
rand. Es verfügt über eine schöne, starke Marmorierung und ist eher 
fest im Biss und supersaftig mit intensivem Rindfleisch Geschmack.  
Im Ganzen gebraten und dünn aufgeschnitten auch als Roastbeef bekannt.  

	� FLAT IRON
Das Flat Iron Steak wird aus dem Schulterscherzel geschnitten. Dabei wird die 
starke Sehne in der Mitte entfernt. Die Form der herausgelösten flachen Cuts  
erinnert an ein altes Bügeleisen. So war der Name „Flat Iron“ geboren. Durch 
die zarte Textur und ausgepräge Marmorierung ist es ein Cut, der alle Steak- 
Fan-Herzen höher schlagen lässt.

	� STEAK-TASTING
Du kannst dich nicht entscheiden? Kein Problem! Mit unserem Steak Tasting 
kannst du in die Welt der Steaks eintauchen. Wir haben für dich jeweils 100g 
von ausgesprochen g`schmackigen Steaks ausgesucht, damit du dich den  
verschiedenen Geschmackserlebnissen voll ergeben kannst! 
 
Auf unserer Speisekarte siehst du, welche Cuts für das Steak-Tasting aktuell  
zur Verfügung stehen.



FLEISCH OHNE FROHSINN ODER MUSIK 
GEGESSEN, IST SCHWER VERDAULICH.

[Sir Walter Scott]
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ES GIBT NIEMANDEN, DER NICHT ISST UND TRINKT, 
ABER NUR WENIGE, DIE DEN GESCHMACK 

ZU SCHÄTZEN WISSEN. 
[Konfuzius]

Die Garstufe bringt zum Ausdruck wie „durch“ ein Steak gewünscht wird. Im 
Zündwerk unterscheiden wir 5 verschiedene Garstufen von „rare“-roter Kern,  
roter Fleischsaft (kein Blut!!)  bis „well done“ - grau und fest, klarer Fleischsaft. Die  
gewünschte Garstufe ist die Grundinformation für die Zubereitung des Steaks. 

Nun liegt es am Koch und seinen Kochkünsten, die verschiedensten Bestellun-
gen der Gäste „auf den Punkt“ zu garen. Zu beachten sind dabei die Größe der  
Planchet-Platte (Größe einer Tischplatte) und des Broilers selbst, die verschiedenen 
Steaks (mit und ohne Knochen), die in unterschiedlichen Cut-Stärken zu unter-
schiedlichen Zeiten auf den Grill kommen und in unterschiedlichen Garstufen  
bestellt wurden. 

Diese sechs Bälle muss der Koch jonglieren und dabei auch noch die notwendigen 
Rastzeiten (das Fleisch gart dabei noch um ca. 2°C Kerntemperatur nach)  berück-
sichtigen. 

Alles in allem keine leichte Aufgabe, die sehr viel Konzentration 
und Übersicht benötigt! Steaks zu garen kann auch eine 
Freizeitbeschäftigung sein, aber in der Menge und in der 
Qualität, wie es im Zündwerk passiert, ist es eine Kunst, 
die Können erfordert.

Sollte trotz aller Umsicht doch einmal ein Steak nicht deine 
gewünschte Garstufe haben, ruf bitte jemanden vom Service 
zu dir, dann wird die Sache umgehend geklärt und gelöst.

Grundsätzlich gilt, dass sich die Festigkeit des fertig gegarten Steaks 
Richtung „well done“ erhöht. Wir im Zündwerk empfehlen (außer es gibt 
triftige Gründe wie z.B. Schwangerschaft) eindeutig die Garstufen 
„medium rare“ und „medium“, da bei diesen Garstufen das  
Geschmackserlebnis am Größten ist. 

	� RARE = kurz angebraten, innen noch kalt und roh, ca. 40°C
	� MEDIUM RARE = kurz angebraten, immer noch eher kalt und roh, ca. 48°C
	� MEDIUM = im Kern Rosa, am Rand etwas durch, super saftig, ca. 54-58°C
	� MEDIUM WELL = im Kern noch leicht Rosa, ca. 58-62°C
	� WELL DONE = durchgebraten, ca. 62-68°C

Garstufen 1 x 1



Durch den hohen Zeit- und Lageraufwand bei der Reifung, sowie dem Gewichts-
verlust durch die Verdunstung des eingelagerten Wassers im Frischfleisch von 
20-30% des Eigengewichtes, werden diese Produkte fast ums Doppelte teurer  
als herkömmliches Rindfleisch gehandelt. 

Ein Preis, der es aber allemal wert ist: du wirst mit einem außerordentlich zarten, 
aromatischen und intensiven Fleischgeschmack belohnt! 

Nicht jeder Teil vom Tier kann gleich gut trockengereift werden. Am besten eignen 
sich dafür große Stücke mit einem sogenannten Fettdeckel. Die dicke Fettschicht 
dient als Schutz vorm Austrocknen. Diese wird nach dem Reifeprozess abgeschnitten.

Rindfleisch erhält erst durch fachgerechte Reifung seine volle Qualität. Es muss  
gut „abgehangen“ sein, um seine Zartheit und sein Aroma entfalten zu können. 

Die Reifedauer ist unterschiedlich von Alter, Geschlecht und Teilstück des Rindes. 

Wir unterscheiden im Groben zwei Arten der Fleischreifung:

WET-AGING | NASSREIFUNG | VAKUUMREIFUNG  
99% des Fleischangebotes in heimischen Supermärkten und Restaurants bestehen 
aus wet-aged Fleisch (wenn es überhaupt gereift angeboten wird). 

Geht schneller, einfacher und ist deutlich billiger. Das Fleisch wird direkt nach der 
Schlachtung vom Knochen gelöst und luftdicht vakuumiert. Und aus.

Es wird in der Regel viel zu jung gereift verkauft; das hat Auswirkungen auf Textur 
und Geschmack.

Wet-Aging wird zu 100% bei Fleischimporten aus den USA, Argentinien, Uruguay, 
etc. gehandhabt. Der Grund ist die bessere Transportfähigkeit des Cuts; die Reifung 
ist quasi ein Nebenprodukt. 

Aufgrund des sehr langen Transportweges ist auch nicht gewährleistet, dass die  
Kühlkette durchgängig eingehalten wurde. Dadurch kann neben dem metallischen 
(weil zu lange in der Vakuum-Folie)  auch ein säuerlicher Fleischgeschmack entstehen.

DRY-AGING | TROCKENREIFUNG | ABHÄNGEN
 
Dies ist die klassische Methode, die seit Hunderten von Jahren bei der Reifung an-
gewandt wurde. In die Neuzeit übertragen, wird das Fleisch am Knochen gereift  
und nicht ausgelöst.

In der Regel reift das Fleisch dann bei einer Luftfeuchtigkeit von ca. 85%  
für 6 Wochen unter streng kontrollierten Bedingungen.

DIE FLEISCHREIFUNG
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Danach kommen diese Rücken in die Reifekammer und hängen dort bei 0,2 bis max. 
2 Grad bei 85 Prozent Luftfeuchtigkeit für 6 Wochen.
 
Danach werden die Rinderrücken zerlegt und portioniert und kommen vakuum- 
verpackt zu uns ins Zündwerk. 

Richtig gutes Dry-Aged Beef erkennt man an seiner mürben, zarten Konsistenz und 
seinem leicht nussigen Aroma. Am Besten nur mit grobem Meersalz und frischem 
Pfeffer servieren. 

Aller guten Dinge sind DRY! Ein großartiger Genuss!

Bei der aufwendigen Dry-Aging Methode lässt unser Rindfleisch-Exklusiv-Partner 
(Fa. Höllerschmid) die Rinderrücken (=der „Englische“)  am Knochen bei optimalen 
Bedingungen bis zu 42 Tage an der Luft in speziellen Reifekammern hängen.

Bei konstant niedriger Temperatur und hoher Luftfeuchtigkeit verliert das Fleisch, 
wie schon erwähnt, an Gewicht. Aber es gewinnt enorm an Geschmack und  
Zartheit! Beim Anbraten selbst, verliert das Fleisch kaum mehr an Gewicht. 

WARUM DRY-AGED, WIE FUNKTIONIERT DIESE METHODE?    

Die chemischen Prozesse, die während der Reifung passieren, sorgen für ein  
kleines Feuerwerk an Aromen; in der Zeit der Reifung zersetzen die Enzyme im  
Fleisch das Eiweiß und dadurch wird das Fleisch zart und weich. Durch die Reduktion  
des Wasseranteils im Fleisch wird der Geschmack intensiver und konzentriert sich 
auf den verbleibenden Anteil. 

Dry-Aged Fleisch wird auch von Supermarktketten angeboten. 

Aber Vorsicht: Dry-Aged ist nicht Dry-Aged! Es ist wichtig zu wissen, wie lange  
das Fleisch gereift wurde, von welcher Rasse es stammt und wie die Fettauflage ist. 

Nur mit diesem Wissen kannst du Rückschlüsse daraus ziehen, ob es sich bei dem 
angebotenen Dry-Aged Steak um ein gutes Stück Fleisch handelt. 

Im Zündwerk stehen wir selbst und die Firma Höllerschmid mit ihrem Namen, dass 
es sich beim angebotenen Dry-Aged Fleisch ausschließlich um österreichisches 
Top-Rindfleisch handelt. 

Höllerschmid reift in seinem Unternehmen ausschließlich Rindfleisch von der  
österreichischen Kalbin (ein Rind, welches noch nicht gekalbt, sprich noch kein Junges  
geboren hat). 

Die Englischen (der Rinderrücken)  werden herausselektiert und auf eine Fettstufe  
von 3-4 geprüft (maximale Fettstufe in Österreich: 5). 

DRY-AGED - DIE BILANZ DES GESCHMACKS

Es gibt niemanden, der nicht iSSt und trinkt. Aber nur 
wenige, die den Geschmack zu schätzen wissen. 

[Konfuzius]
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BROILER
Broiler kommt vom amerikanisch-englischen „to broil“ = 
braten, bzw. grillen.

Gas-Infrarot Broiler sind speziell für die Zubereitung von Steaks konzipiert worden. 
In den USA bereits seit längerer Zeit in den bekanntesten Steakhäusern nicht mehr 
wegzudenken, sind diese Hochtemperaturgrillgeräte erst seit ein paar Jahren auch 
in Europa zu finden. 

In Österreich sind wir eines der ersten Restaurants, dass das Thema Broiler mit 
seiner Eröffnung aufgegriffen und umgesetzt hat. 

Unser Montague Broiler hat eine Betriebstemperatur von abenteuerlichen 900 
Grad! Die Steaks werden auf der Planchet Grillplatte vorgegrillt und anschließend 
im Broiler finalisiert. 

Dadurch entstehen außergewöhnliche und einzigartige Röstaromen, die sich nur 
bei diesen hohen Temperaturen entwickeln können. 

EIN HERVORRAGENDES PRODUKT BRAUCHT  
SEINE ZEIT BIS ES AUF DEN TELLER KOMMT!

Sous-Vide ist eine besondere Garmethode, die wir zur Vorbereitung des Grillgutes 
verwenden.

Unsere Medium Steaks werden mit dieser Methode schonend bei Niedrigtemperatur 
um die 50 bis 52 Grad in einem Vakuumbeutel gegart. Beim Sous-Vide bleiben alle 
Geschmacks- und Nährstoffe erhalten. 

Durch die geringe Hitze verändert sich das Steak auf molekularer Ebene langsamer, 
das Fleisch verliert keine Geschmacksstoffe, bleibt saftig und bekommt eine aus-
gesprochene Zartheit in der Textur. 

Die Zellstruktur von Fleisch ist sehr empfindlich, weshalb schnelle hohe Tempera-
turen einen großen Schaden anrichten können. Konkret bedeutet das, das Fleisch 
wird trocken und zäh. Der äußere Bereich des Steaks wird durch die hohe Hitze grau 
und trocken und verliert an kulinarischem Wert. Um diese ungewollte Fleischreak-
tion zu vermeiden, wurde die Sous-Vide Methode erfunden. 

Nicht die Dauer der Zubereitung ist entscheidend: 
es ist die Kerntemperatur, die es ausmacht! 

Nachdem die Mindestgarzeit erreicht ist, hat das 
Fleisch die Kerntemperatur erreicht und kann 
durchaus auch länger im Wasserbad bleiben, da 
die Kerntemperatur von der Wassertemperatur 
abhängig ist. Die Fleischqualität bleibt gleich.

Im Anschluss wird das Sous-Vide gegarte Fleischstück 
trocken getupft und in unserem Broiler kurz angebraten 
(30-60 Sekunden pro Seite). 

Dadurch erhält das Fleisch diese wunderbar, einzigartige 
schöne braune Kruste. 

STEAK IT EASY! DIE ZUBEREITUNG!
[su:‘vi:d]

STEAK UNSER
Steak unser im Feuer, 

geheiligt werde dein Aroma.
Deine Zartheit komme. Deine Kruste entstehe,

wie in der Pfanne, so auf dem Grill.
Unser tägliches Protein gib uns heute.
Und vergib uns unser Bier beim Grillen,

wie auch wir vergeben allen Alufoliennutzern.
Und lasse uns dich nicht durchbraten,

sondern komm saftig vom Feuer.
Denn dein ist der Duft und der Geschmack 

und die Saftigkeit in Ewigkeit.
Mahlzeit!

!!!!

SOUS-VIDE METHODE
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Heißer Tipp für Feinschmecker: 
Salz wird ganz besonders schmackhaft, 

wenn man es behutsam über ein Filetsteak streut.



Pulled Pork wird als die Königsklasse des Barbecues bezeichnet. Das liegt daran, 
dass die Zubereitung sehr lange dauert und man in der Regel bis zu 18 Stunden für 
das perfekte Pulled Pork investiert. 

Durch eine besondere Garmethode (Niedertemperaturgaren)  ist unser Pulled Pork 
besonders saftig und zart und muss nicht stark gewürzt werden.

Als Fleisch für Pulled Pork eignen sich Schweineschulter oder Schweinenacken 
ohne Knochen. Pulled Pork heißt deshalb Pulled Pork, weil das Fleisch in der letzten 
Phase der Zubereitung, runtergezupft wird (=gezupftes Schwein).

SHORT RIBS VOM OCHSEN 
Wenn man an Rippchen denkt, denkt man sofort an Spareribs. Ungewöhnlicher ist 
da unsere mächtige Rinderrippe. Diese Rippe besticht durch ihre Größe! Die große 
Rinderrippe wird speziell für uns gecuttet. Man kann fast sagen, sie ist einzigartig.

Durch die spezielle Garmethode ist das Fleisch besonders saftig und bekömmlich 
und kommt wie das andere Rindfleisch, das wir für unsere Steaks verwenden, auch 
zu 100% aus Österreich. 

Steak allein macht zwar (sehr)  glücklich, aber um sich den Genuss eines Steaks immer 
wieder auf`s Neue zu holen, solltest du zwischendurch mit anderen Speisen „neutra-
lisieren“:

ZÜNDWERK HOT-PORK-RIBS / DIE BAUCHRIPPE
Weißt du, was unsere Ribs von den allbekannten Spareribs unterscheidet? 

Unsere Rippen haben den typisch amerikanischen Cut der Bauchrippen, mit  
mindestens 1 cm Fleischauflage und werden speziell durch unsere Küche vorbereitet. 

Die klassischen Spareribs, wie wir sie auch kennen, sind eigentlich sogenannte “Baby-
Back-Ribs” von den Rückenrippen und daher auch viel kleiner und mit deutlich weniger 
Fleischanteil!

Geschichte der Bauchrippe
Ursprünglich wurden als Spareribs die klassischen Rippen, wie bei uns im Zündwerk 
erhältlich, aus dem Schweinebauch genannt. Sie bilden mit Pulled Pork und Beef  
Brisket die „Holy Trinity“ des Barbecues.

Insgesamt gibt es 3 Arten von Ribs:

	� Baby-Back-Ribs (bei uns in Österreich 
als die klassischen Spareribs bekannt)

	� 	St. Louis Cut Ribs
	� 	Rib Tips

Unser Cut ist an den  
St. Louis Cut angelehnt: 
Dieser stammt vom Bauch des Schweins. 
Dadurch ergeben sich mehr Fleischgenuss 
und größere Knochen. 

Quellen behaupten, die originalen Ribs stammen aus Norddeutschland ab und wurden 
mit den Einwanderern in die USA mitgenommen… 

Ganz egal, woher die Ribs auch immer kommen: wichtig ist das Fleisch am Knochen 
und nicht der Knochen mit ein wenig Fleisch dran! 

IT'S ALL ABOUT THE (OTHER) MEAT BABY!

QUALITÄT AUS

ÖSTERREICH!

100%

Unsere Hot Pork Ribs und unsere Short Ribs 
werden bei uns im Sous-Vide vorgegart und 
im Anschluss im Broiler finalisiert!

PULLED PORK
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Manchmal wäre ich gerne dünner, 
aber dann fällt 
mir wieder 
ein, wie geil 
Essen ist.

Die Namen der Cuts 
variieren nach Land, Fleischhauer 

und dem Lokal, in dem sie angeboten 
werden. Das Thema „Cuts“ haben wir bereits 

in den vorherigen Seiten ausführlich behandelt.

Die besten Teile von Rind und Schwein, die bei uns im Zündwerk 
auf den Teiller kommen, haben wir dir eingezeichnet:



Jeder Fachmann weiß: 

Fleisch und Wurst aus regionaler, bäuerlicher Herkunft und handwerklicher Ver-
arbeitung kann es nicht zum Diskontpreis geben. 

Deshalb steigt die Firma Höllerschmid erst gar nicht auf Preiskämpfe mit industriell 
produzierenden Großbetrieben ein. Niedrige Preise sind nicht deren Stärke. Dafür 
aber höchste Qualität.

Der Anteil von Bio-Fleisch an unserem Gesamtumsatz beträgt etwa ein Drittel. Ten-
denz: steigend. Das ist erfreulich. Denn Bio ist besser - für das liebe Vieh, für den 
Menschen und für die Umwelt. 

Die Bio-Fleischprodukte tragen einen entsprechenden Herkunfts- bzw. Kontroll-
Nachweis: deine Garantie für Bio-Qualität!

Gesunde, glückliche Tiere aus artgerechter Haltung, die sich viel in frischer Luft 
bewegen, gut behandelt werden, natürliches Futter fressen, aber weder Mastfutter 
noch Hormone bekommen: 

So entsteht die beste Bio-Fleischqualität - langsam gewachsen, feinfaserig, zart, 
saftig, schön marmoriert, Fettklasse 3 bis 4, niedriger Wassergehalt, geringer Brat- 
und Kochverlust, bekömmlich und hervorragend im Geschmack. 

Bio-Rindfleisch enthält außerdem deutlich mehr wertvolle Mineralstoffe und  
Omega-3-Fettsäuren als konventionelles Rindfleisch. 

Die Herkunft jedes einzelnen Stückes Bio-Fleisch kann bis      
zum Bauernhof, bei Bio-Rindfleisch sogar bis zum 

einzelnen Tier zurückverfolgt werden.

Quelle: www.hoellerschmid.at

FLEISCHEREI HÖLLERSCHMID
(Weil nicht wurscht ist, wo's herkommt!)
Nicht Globalisierung, sondern die Stärkung der Regionen ist die Strategie der  
Zukunft! Gerade bei Lebensmitteln. Deshalb kommt der weitaus größte Teil des von 
uns verarbeiteten Fleisches aus Österreich, vorwiegend aus unserer näheren Um-
gebung in Niederösterreich. 

Die Firma Höllerschmid bezieht ihr Fleisch vorzugsweise bei bäuerlichen Betrie-
ben, sowie bei Züchtern und Schlachthöfen, die sie gut kennen und mit denen sie 
auch schon lange zusammenarbeiten und denen sie vertrauen. 

Marken wie etwa Donauland Lamm, Ötscherblick Schwein oder Wurst aus eigener 
Produktion garantieren die regionale Herkunft aus Niederösterreich. 

Strenge Standards für Produktion, Gewicht, Klassifizierung, Mindestreife, Mager-
fleischanteil und pH-Wert sorgen für höchste Qualität dieser Markenprodukte. 

Jedes Stück Fleisch, das den Betrieb der Firma Höllerschmid verlässt, ist mit einer 
eigenen Chargen-Nummer versehen. Es stammt aus eigener Zerlegung und die  
Herkunft ist bis zum Schlachthof nachvollziehbar. 

Eine doppelte Etikettierung - einmal direkt auf dem Fleisch, einmal auf der Ver- 
packung - schließt Manipulationen aus.

Hochwertiges Fleisch aus Österreich, fein aromatisch, saftig, zart, dennoch fest, 
wunderschön marmoriert, im Muskel eingebundenes Fett, entsprechend gereift und 
nach allen Regeln der Kunst von erfahrenen Fleischern zerlegt. 

Wurst, Schinken, Speck, Leberkäs‘ und Pasteten, handwerklich im Betrieb der Firma 
Höllerschmid hergestellt. Dabei verarbeitet werden ausschließlich bestes Fleisch 
und hochwertige Zutaten. 

Geschmacksverstärker und Farbstoffe gehören definitiv nicht dazu! 

Dass alles so bleibt, wie es ist: Dafür sorgen beinharte betriebsinterne und externe 
Qualitätsrichtlinien und -kontrollen. 

UNSER FLEISCHEREI-PARTNER
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Private Gourmets können sich bei der FLEISCHBANK diese tolle Qualität auch mit 
nach Hause nehmen:

Von Leberkäs’ und Schnittware über Kochstücke, frische Innereien, Knochen zum Mit-
kochen und Grammelschmalz bis zu Lammkrone, Lungenbraten und Dry-Aged Beef: 

Die FLEISCHBANK bietet etwas für jeden Geschmack, für jedes Budget und für jede 
Verarbeitungsmöglichkeit! 

Neben dem breiten Sortiment an stets verfügbaren Produkten findest du dort auch 
saisonale Spezialitäten wie Gansl sowie Besonderheiten wie Saurüssel, Rindsback-
erl oder Schweinshaxen.

Die FLEISCHBANK 
Gewerbestraße 19

3492 Etsdorf/Walkersdorf
www.hoellerschmid.at             

QUALITÄT AUS

ÖSTERREICH!

100%

Ich hasse die Wirklichkeit, aber es ist 
der einzige Ort, wo man ein gutes Steak 

bekommt.
[Woody Allen]
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= = Hausbrandt = =
Hausbrandt Trieste 1892 ist die älteste Rösterei in Italien, die im Jahr 1892 von  
Hermann Hausbrandt (Kommandant der österreichischen Handelsmarine) in Triest  
gegründet wurde. 

Genuss, Aroma und Duft - dafür ist Hausbrandt heute in über 90 Ländern auf der 
ganzen Welt bekannt.

= = HERZOG = =
Der am Großgrünmarkt ansässige Familienbetrieb garantiert einwandfreie und  
geprüfte Qualität und wird unter Einhaltung der Richtlinien des AMA-Gütesiegels  
sowie der Food Safety System Certification und dem Bio-Gütesiegel regelmässig  
kontrolliert.

Die Familie Herzog arbeitet ausschließlich mit zertifizierten Betrieben aus dem 
In- und Ausland zusammen, um die Rückverfolgbarkeit der angebotenen Produkte 
sicher zu stellen.

Das ist auch uns ein großes Anliegen. Daher sind wir froh, auch hier einen verläss-
lichen Partner an unserer Seite zu haben.

= = Zörnpfenning = =
Der Hauptschwerpunkt des Familienbetriebes aus Aderklaa ist der Kartoffel-,  
Zuckerrüben und Obstbau. Seit dem Jahr 1977 beschäftigt sich die Familie  
Zörnpfenning mit der Direktvermarktung von Produkten, die im heimischen Betrieb 
erzeugt werden. 

Seit 2016 gibt es einen Ab-Hof-Verkauf namens „Hofladen Zörnpfenning“ in  
Aderklaa, der mittlerweile ein stolzes und sehr umfangreiches Sortiment aufweist. 
Ein Besuch lohnt sich!

= = DEL FABRO Kolarik = =
Mit einer spannenden Getränkeauswahl, höchster Qualität und fundiertem Exper-
tenwissen ist Del Fabro & Kolarik seit über 90 Jahren der erste Ansprechpartner für 
die heimische Gastronomie. 

Als größter Bierimporteur Österreichs bieten sie ihren Kunden, wie z.B. uns, dem 
Zündwerk, ein vielfältiges Sortiment – von internationalen Top-Marken bis hin zu 
Produkten aus der Region.

= =  Geier = =
Die Bäckerei wird heute bereits in der vierten Generation geführt. Gegründet wurde 
das Unternehmen 1902 in Stillfried an der March. 

Hier wird die Ähre noch in Ehren gehalten und ausschließlich Mehl aus Korn kultiviert 
und von Weinviertler und Marchfelder Bauern verarbeitet. 80% der Rohstoffe kom-
men aus einem Umkreis von 50 Kilometern.

Für den hohen Anteil an regionalen Rohstoffen wurde die Bäckerei Geier mit dem AMA 
Gütesiegel ausgezeichnet. 

Die Buns für unsere Burger werden speziell an die Vorlieben der Zündwerk-Gäste 
angepasst und eigens für das Zündwerk produziert. Heimat, die sich schmecken 
lässt!

= = Fireland FoodS = =
Die schärfste Lifestyle-Marke Österreichs versorgt das Zündwerk mit milden bis 
höllisch scharfen Artikeln, wie z.B. die „Rings of Fire“ oder die milderen Jalapeños. 

Auf den Zusatz von Extrakten wird dabei verzichtet.  Auch kann man nach che-
mischen Konservierungsstoffen, Farbstoffen und anderen künstlichen Zusatzstoffen 
lange suchen.

Am eigenen landwirtschaftlichen Betrieb werden mittlerweile mehrere hundert 
Chilisorten kultiviert. 
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ZÜNDWERK STEAK CLUB

Du fragst dich, was es mit dem Reifeschrank und dem tollen Messerkasten bei uns 
im Eingangsbereich des Zündwerk Steak-Restaurants auf sich hat?

In unserem Dry-Ager Kühlschrank im Eingangsbereich reifen Dry-Aged Steaks 
DIREKT bei uns im Zündwerk! 

QUALITÄT, 
DIE MAN SCHMECKT!

Nach der Reifezeit werden die beiden „Englischen“ von unserem Küchen-Chef und 
dem Broiler Master höchstpersönlich in Cuts zerteilt:

AM KNOCHEN // T-Bone, Prime, Club-Steak

OHNE KNOCHEN // Rib-Eye, Filet, New York Strip

5 Tage lang nach der Zerlegung bieten wir das Fleisch ausschließlich Gästen an, die 
DAS BESONDERE lieben und sich gerne ein „bei uns im Haus gereiftes Steak“ gönnen 
möchten. 

Unser Steak-Club-Beauftragter liefert dir auf Wunsch interessante Informationen 
zum Cut und über die genaue Herkunft des Fleisches.

Serviert wird mit einer erlesenen Auswahl an Gewürzen, an einem  
exklusiv eingedeckten Tisch und einem besonderen Steak-Messer.

Solltest du dir öfters eines dieser exklusiven Steaks gönnen, darfst du dich in Folge 
über ein „eigenes“ Steak-Messer aus unserem Zündwerk-Steak-Club Messerschrank 
freuen. Ein exklusives Dankeschön für deine Loyalität, welches nur für DICH 
reserviert ist und auf deine nächste Buchung wartet.

Eine Reservierung für den exklusiven Steak-Club-Genuss ist auf alle Fälle notwendig!

Bitte sprich unser Service-Team für weitere Informationen direkt an!
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= = TRIPADVISOR = =
Basierend auf einem ganzen Jahr Tripadvisor-Bewertungen, werden die Top 10% 
(der ganzen Welt) mit diesem Award ausgezeichnet. Wir freuen uns sehr, dass das 
Zündwerk sich jährlich immer wieder zu den Top 10% dazuzählen darf.  

Wir freuen uns sehr über die zahlreichen Gäste, die uns die Treue halten - ohne euch 
wäre das Ganze nicht möglich! Vielen Dank dafür!

= = TEUFLISCH GUTE KÜCHE = =
Mit der Auszeichnung „Teuflisch gute Küche“ wurden wir von dem Genuss- und  
Tourismusexperten OSR August Teufl, BEd MA MBA im Rahmen seiner „Teuflischen 
Genuss“-Tour, die ihn durch zahlreiche heimische Gastronomie- und Hotelleriebe-
triebe führt, ausführlich getestet und anschließend für ausgezeichnet befunden! 

Wir freuen uns!

= = BIER GUIDE = = 
Conrad Seidl, seines Zeichens Bierpabst, testet und bewertet jährlich an die 1200 
Bierlokale in ganz Österreich. Die besten Lokale bekommen eine Höchstnote von  
5 Krügerln. 

Wir freuen uns sehr, dass wir seit unserer Eröffnung bis dato jedes Jahr mit  
5 Krügerln ausgezeichnet wurden. Die Urkunden haben wir voller Stolz in unserem 
Eingangsbereich aufgehängt!

= = FALSTAFF = =
Gäste bewerten die besten 1950 Restaurants in Österreich. Das Zündwerk ist mit-
tendrin, statt nur dabei! Es ist für uns eine Bestätigung am richtigen Weg zu sein.  
Wir sehen darin gleichzeitig aber auch eine große Aufgabe jeden Tag noch besser zu 
werden.

= = A-LIST = =
Seit unserer Eröffnung werden wir jährlich von der A-List Redaktion mit der Plakette 
„Selected“ ausgezeichnet und in die Sammlung der Lieblingsplätze in Österreich 
aufgenommen. Wir freuen uns seeehr!

Das Motto “Come in. Find out. Feel (very) good!” wird bei uns gelebt!

MITTENDRIN!
STATT NUR DABEI!

GEIZE NICHT 
MIT EHRGEIZ!

[Kurt Haberstich]
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ZÜNDWERK-FLEISCHESLUST-FIBELZÜNDWERK-FLEISCHESLUST-FIBEL
AUSGABE JÄNNER 2023 ©ZÜNDWERK

FLEISCH NOCHMAL EINFRIEREN? FLEISCH NOCHMAL EINFRIEREN? WIEDERHOLTES EINFRIEREN IST WIEDERHOLTES EINFRIEREN IST NICHT SCHÄDLICH!!NICHT SCHÄDLICH!!VORAUSGESETZT, ES WIRD VORAUSGESETZT, ES WIRD IM KÜHLSCHRANK AUFGETAUT.IM KÜHLSCHRANK AUFGETAUT.

BIER MACHT DAS FLEISCH ZART? 
BIER MACHT DAS FLEISCH ZART? 

NEIN, WEIL BIER VIEL ZU SCHNELL VERDAMPFT, 
NEIN, WEIL BIER VIEL ZU SCHNELL VERDAMPFT, 

ALS DASS ES INS FLEISCH EINZIEHEN KANN. 
ALS DASS ES INS FLEISCH EINZIEHEN KANN. 

BESSER ÜBER DIE GURGEL LAUFEN LASSEN!
BESSER ÜBER DIE GURGEL LAUFEN LASSEN!

FATFAT IS BAD! IS BAD!

NICHT IMMER: IM FLEISCH NATÜRLICH GE-

NICHT IMMER: IM FLEISCH NATÜRLICH GE-

WACHSEN WACHSEN (WIE BEI UNS IM ZÜNDWERK) 
(WIE BEI UNS IM ZÜNDWERK) 

IST ES „DER“ GESCHMACKSTRÄGER. 

IST ES „DER“ GESCHMACKSTRÄGER. 

DIE DOSIS DIE DOSIS (MENGE AN FETT) 
(MENGE AN FETT) MACHT MACHT 

DAS GIFT!DAS GIFT!

WIE SCHNEIDET WIE SCHNEIDET 
   MAN FLEISCH RICHTIG?    MAN FLEISCH RICHTIG? 

                QUER ZUR FASER = KURZE FASER! 
                QUER ZUR FASER = KURZE FASER! 

                     LANGE FASERN SIND SCHWERER 
                     LANGE FASERN SIND SCHWERER 

                             ZU BEISSEN.                             ZU BEISSEN.

                   DASDAS      RINDFLEISCH       RINDFLEISCH         BLUTET!!         BLUTET!!     NEIN! DAS IST     NEIN! DAS IST            FLEISCHSAFT!
           FLEISCHSAFT!

!!

?!
?

!

MYTHEN!
HINWEIS IN EIGENER SACHE:

Die hier enthaltenen Angaben wurden nach unserem bestem Wissen erstellt, mit großer Sorgfalt auf ihre 
Richtigkeit überprüft und basieren auf unseren persönlichen Erfahrungen/Sichtweisen. Trotzdem sind 

inhaltliche wie auch sachliche Fehler nicht zu 100% ausgeschlossen. ?!
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