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CZYM JEST SEZONOWANIE MIĘSA?CZYM JEST SEZONOWANIE MIĘSA?
Sezonowanie czyli dojrzewanie mięsa to proces, który znacznie

podnosi jakość mięsa. Co ciekawe sezonować można każdy
rodzaj mięsa. Generalnie najczęściej sezonuje się bardziej
szlachetne mięso przeznaczone na steki. Po uboju mięso

powinno nieco “odpocząć”. Dzięki temu włókna mięśniowe w
naturalnym procesie fizyko-chemicznym stają się bardziej

miękkie a co za tym idzie – mięso jest bardziej delikatne i kruche,
z nutą maślano-orzechowego aromatu.
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Należy zapewnić perfekcyjny mikroklimat do dojrzewania
mięsa tzn. stabilna temperaturę na poziomie 2-4*C,

odpowiednią wilgotność na poziomie 80% oraz ciągłą
cyrkulację i sterylizację powietrza. Najlepiej używać do tego
celu profesjonalnych urządzeń jak np. Szafy do sezonowania

wołowiny Dry Ager®. Czas jaki należy przeznaczyć na
sezonowanie wołowiny to od 2 do 4 tygodni.

W procesie sezonowania „na sucho” mięso traci nawet do 25%
swojej pierwotnej masy.
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Stwórz zestaw!Stwórz zestaw!

ZIEMNIAKI PIECZONE
FRYTKI STEAKHOUSE
WARZYWA GRILLOWANE
MIX SAŁAT
MARCHEW W MAŚLE
BAGIETKA KORZENNA
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RozbratelRozbratel

AntrykotAntrykot

Rozbratel bez kości sezonowany.  Kruchość i soczystość, te właśnie cechy
charakteryzują rozbratle.To bardzo smaczne mięso ze znacznymi przerostami oraz
okrywową warstwą tłuszczu.  Fragment przedniej ćwierćtuszy wołowej, górny
odcinek przedniej partii piersiowej.
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 Zwany potocznie Rib Eye, dlaczego? W jego środku znajduje się włókno mięśniowe,
które wyglądem przypomina oko. Stek Rib Eye jest wyjątkowo soczysty i intensywny
w smaku, dzięki drobnej strukturze tłuszczu. Antrykot to stek będący kwintesencją
wykwintnych walorów samkowych. 
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RostbefRostbef
Wchodzi w skład centry wołowej. Jest to naturalne przedłużenie antrykotu, na które
składają się część mięśnia najdłuższego grzbietu, a także górna część mięśnia
skośnego brzucha. Element wołowy wyróżnia się dużą kruchością i delikatnością
mięsa. Jego struktura jest na tyle miękka, że kawałki mięsa z rostbefu, które lądują
w ustach smakosza znajdują duże uznanie pod względem walorów smakowych.
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Cena podana przy stekach obejmuje zestaw składający się z :
stek + masło + sos

Dodatki dodatkowo płatne.
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,,PoledwicaPoledwica
Polędwica wołowa biegnie równolegle do wewnętrznej strony kręgosłupa 
w części tylnej. To najmniej spracowany i tym samym najszlachetniejszy mięsień
przez co jest uważany przez większość osób za najsmaczniejsza część mięsa.
Polędwica jest krucha i soczysta. 

300g300g

300g300g

300g300g

300g300g

300g300g

300g300g

BLEUBLEU

RARERARE

MEDIUM RAREMEDIUM RARE

MEDIUMMEDIUM

MEDIUM WELLMEDIUM WELL

7ZŁ7ZŁ

200g200g

200g200g

200g200g

200g200g

200g200g

100g100g

//
wybierz stopien wysmazenia
wybierz stopien wysmazenia

..


