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>> food & beverage

Das Salut am Wiener Wildpret-
markt ist eines jener Restaurants, 
bei dem den Gast hinter der Tür 

eine andere Welt erwartet. Eine bessere. 
Nichts von der Hektik draußen auf der 
Straße ist spürbar. Hier hat das Genießer-
tum Hochkonjunktur. Es ist also kein Zufall, 
dass ausgerechnet Inhaber und Hauben-
koch Florian Cmyral (38), halb Franzose, 
halb Österreicher, sich für ein besonderes 
Stück Fleisch begeisterte, das Ernst Stocker, 
Geschäftsführer des Unternehmens Wies-
bauer-Gourmet, wiederentdeckt hat und 
nach dem bereits die gesamte Kochbranche 
giert: das Dry Aged Beef.

Der Wiener 
Haubenkoch Florian 
Cmyral hat gemeinsam 
mit Wiesbauer-Gourmet 
eine Fleischrarität 
wiederentdeckt: das  
Dry Aged Beef. Hier 
verrät er das Geheimnis 
rund um dieses 
besondere Steak.

 Mein
Dry aged

 Beef

Florian Cmyral

Fo
to

s:
 W

er
ne

r 
K

ru
g



„Wir reifen ganze Englische ohne Filet 
je nach Wunsch drei bis sechs Wochen. 
Geliefert werden Prime Rib mit Knochen, 
sauber zugeschnitten, damit der Koch schö-
ne Schnitten mit Knochen schneiden kann. 
Das Beiried wird ausgelöst ohne Knochen 
geliefert“, erklärt Stocker. Für die Köche ein 
Highlight, wie Florian Cmyral bestätigt, der 
bei der Entwicklung maßgeblich beteiligt 

war. „Mein Vater, der das Salut bis vor acht 
Jahren führte, hatte die am Knochen gebra-
tene Hochrippe 20 Jahre lang auf der Kar-
te. Um so ein Fleisch anbieten zu können, 
brauchst du einen Metzger mit Know-how, 
der die Qualität der zu reifenden Stücke 
aussucht.“

Früher wurde das Rindfleisch am Kno-
chen abgehangen. Aus Kostengründen 
wird heute die Fleischreifung unter Vakuum 
durchgeführt. Für den besonderen Steak-
genuss jedoch und bei bestimmten Teil-
stücken ist die Fleischreifung im Stück mit 
Knochen das Nonplusultra. „Sofern man 
eben das richtige Rohmaterial verwendet“, 
wie Cmyral ergänzt.

Das Fleisch wird sozusagen trocken ge-
reift. Durch den Flüssigkeitsverlust entsteht 
ein einzigartiger, intensiver Fleischgeschmack 
und es wird wunderbar weich und zart. Das 
Fleisch stammt von Kalbinnen. „Das sind 
junge, weibliche Rinder, die noch keine Käl-
ber geboren haben. Ihr Fleisch ist kräftig, 

Durch den Flüssigkeitsverlust entsteht ein 
einzigartiger, intensiver Fleischgeschmack.
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Ein Duo, das für Fleisch-
qualität steht: Florian 

Cmyral und Ernst Stocker.

rot, zart, feinfasrig und saftig“, erklärt Sto-
cker. „Der Geschmack ist tatsächlich eine 
Wucht“, bestätigt Cmyral, der sich in den 
vergangenen Wochen intensiv mit dem Dry 
Aged Beef auseinandergesetzt hat. „Man 
muss dieses Produkt mit viel Aufmerksam-
keit behandeln und behutsam damit umge-
hen. Man soll es keinen Temperaturschocks 
aussetzen. So entfaltet es seinen ganzen 
Geschmack.“ Das einzigartige Ambiente 
des Salut tut sein Übriges zu diesem ganz 
besonderen Genuss.
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