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CZYM JEST SEZONOWANIE MIESA?

Sezonowanie czyli dojrzewanie miesa to proces, ktéry znacznie
podnosi jakos¢ miesa. Co ciekawe sezonowaé mozna kazdy
rodzaj miesa. Generalnie najczesciej sezonuje sie bardziej
szlachetne mieso przeznaczone na steki. Po uboju mieso

Z powinno nieco “odpoczac¢”. Dzieki temu wiékna miesniowe w

== naturalnym procesie fizyko-chemicznym staja sie bardziej

2 miekkie a co za tym idzie - mieso jest bardziej delikatne i kruche,
z nutg maslano-orzechowego aromatu.

JAK TO ROBIC DOBRZE?

Nalezy zapewni¢ perfekcyjny mikroklimat do dojrzewania
miesa tzn. stabilna temperature na poziomie 2-4*C,
odpowiednig wilgotnos¢ na poziomie 80% oraz ciggta

D cyrkulacje i sterylizacje powietrza. Najlepiej uzywa¢ do tego
) 0 (@ celu profesjonalnych urzadzen jak np. Szafy do sezonowania
E DRY AGER @ wotowiny Dry Ager®. Czas jaki nalezy przeznaczyc na
% VIETNAM @? sezonowanie wotowiny to od 2 do 4 tygodni.
@ @ W procesie sezonowania ,,na sucho” mieso traci nawet do 25%
?@S m® swojej pierwotnej masy.
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Cena podana przy stekach obejmuje zestaw skladajacy sie z :

STEH + MASLO + SOS
Dodatki dodatkowo ptatne.
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[Uolowiva nigjedno ma intie
Poledwica

Polgdwica wolowa biegnie rownolegle do wewngtrznej strony kregostupa

w czescei tylnej. To najmniej spracowany i tym samym najszlachetniejszy migsien
przez co jest uwazany przez wigkszo$¢ osob za najsmaczniejsza czg$¢ migsa.
Poledwica jest krucha i soczysta.
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Zwany potocznie Rib Eye, dlaczego? W jego $rodku znajduje sig wiokno mig$niowe,
ktore wygladem przypomina oko. Stek Rib Eye jest wyjatkowo soczysty i intensywny
w smaku, dzieki drobnej strukturze tluszczu. fintrykot to stek bedacy kwintesencja
wykwintnych waloréw samkowych.

Wchodzi w skiad centry wotowej. Jest to naturalne przediuzenie antrykotu, na ktére skiadaja sie czesc
migsnia najdiuzszego grzbietu, a takze gérna czgs¢ migsnia skosnego brzucha. Element wolowy wyréznia
sie duza kruchoscia i delikatno$cig migsa. Jego struktura jest na tyle migkka, ze kawatki migsa z
rostbefu, ktore laduja w ustach smakosza znajduja duze uznanie pod wzgledem waloréw smakowych.
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NA ZYCZENIE, PODAJEMY STEKI NA GORACYCH KAMIENIACH Z LAWY WULKANICZNEJ



