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Het principe

WAT TIJD KRIJGT ...

Dry Aging – hoge kunst in vleesveredeling 
 
 
 

Rundvlees heeft rijping nodig. En rijping heeft tijd nodig. Dry Aging – vertaald 
“droge rijping“ – is de traditionele methode, om vlees buitengewoon mals en 
smaakintensief te laten rijpen. Kennis die al tientallen jaren voorhanden is en het 
vlees de hoogstdenkbare trap van verdeling doet bereiken. 

Een perfecte steak heeft niets anders nodig dan tijd en de juiste omstandigheden, 

ouderwets en tegelijk helemaal passend in deze tijd. Het droog-rijpen van vlees is 

de oudst bekende methode van rijping. 

Daartoe wordt het vlees in de been gedurende de gewenste (nodige) tijd onder 

gecontroleerde omstandigheden van temperatuur, luchtvochtigheid en 

luchtkwaliteit weggehangen. Niet in luchtdicht plastic verpakt, maar juist zoals 

het vlees het het liefste heeft: zodat het kan ademen. 

 

Als dank voor tijd en gelegenheid om op deze manier te mogen rijpen schenkt het 

vlees ons het beste. Intensief aroma, geconcentreerde smaak en een consistentie 

die niets meer met ‘normaal’ vlees te maken hebben. Geen wonder dat kenners 

Dry-Aged-beef met “Koningsklasse onder de steaks” betitelen.  

 

 


