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Zestaw selekcjonowanych stekow sezonowanych z koscig |
bez kosci

Cena: 544,90 zt

Opis produktu

ZESTAW ZAWIETA:

2 STEKI Z SEZONOWANE NA SUCHO Z JALOWK]

Najwyzszej jakosci steki z rostbefu z polskich jatéwek o cechach wybitnie miesnych. Unikalne metody hodowli i doboru ras dajg efekt w
pieknie marmurkowanym miesie - poréwnywalnym z amerykariska legendarng klasg Prime Beef. Ta wotowina idealnie nadaje sie do
dtugiego dojrzewania. Dlatego stek jest sezonowany na sucho w kontrolowanej temperaturze i wilgotnosci przez minimum 30 dni. Smak
sie kondensuje, mieso kruszeje, a ttuszcz miesniowy podbija smakowitos¢ miesa. Dzieki temu uzyskuje niezréwnang delikatnosé
struktury i petnie wotowego aromatu.

2 STEKI SEZONOWANE MIETODA MIESZANA Z BYKA

Steki sezonowane wykrojone jest z dojrzewajgcych przez minimum 3 tygodnie rostbefu i antrykotu wotowego ras miesnych klasy Angus,
Angus, Hereford i ich krzyzéwek. Mieso o klasie marmurka od $redniego do srednio-wysokiego. Wotowina sezonowana jest technikg
mieszana. 3 tygodnie sezonowania dzielg sie na 10 dniowy okres sezonowania w wiekszych elementach na sucho, a nastepie kolejne
min. 10-14 dni sezonowania na mokro. Smak sie kondensuje, migso kruszeje, a ttuszcz migesniowy podbija smakowito$¢ miesa. Dzieki
czemu mozemy przygotowac w krétkim czasie na grillu lub na patelni z tej wotowiny pysznego steka.

SEZONOWANY STEK T-BONE

Sezonowany na mokro 21 to charakterystyczny w ksztatcie stek T-bone z byka ras miesnych klasy Angus, Hereford, Simental i ich
krzyzéwek. Mieso o klasie marmurka od $redniego do srednio-wysokiego. W steku T-bone po bokach kosci w ksztatcie litery T sg dwa
elementy miesa wotowego - poledwica wotowa i rostbef wotowy. Stek musi by¢ sezonowany, poniewaz dzieki kruszeniu twardszy od
wotowiny rostbef staje sie miekki i czas obrobki kulinarnej potrzebnej do przygotowania tego dwuelementowego steka sie wyréwnuije.
Dodatkowo delikatna poledwica dzieki sezonowaniu z kosScig nabiera charakteru. Ponizej piszemy o dwdch znanych daniach, ktére
powstajg z tego rodzaju steka.

SEZONOWANY STEK TOMAHAWK

Stek sezonowany na mokro 21 dni z miesnej z byka ras miesnych klasy Angus, Hereford, Simental i ich krzyzéwek. Mieso o klasie
marmurka od sredniego do $rednio-wysokiego. To réwniez bardzo charakterystyczny w ksztatcie stek Tomahawk. Stek z antrykotu z
koscig zebra wotowego. Jest to specjalna odmiana ciecia steka cote de boeuf (czyli sezonowanego antrykotu) z zachowanym dtuzszym
zebrem, utatwiajgcym przewracanie steka podczas grillowania lub smazenia. Dodatkowo tkanka tgczna przy kosci podczas obrébki
cieplnej podbija walory smakowe migsa. Jest to bardzo duzy stek, ktérego ciezar dochodzi do 1 kg. Wymaga dtuzszej obrébki cieplne;j.

SEZONOWANY STEK COTE DE BOEUF

Plik wygenerowano: 24-01-2026 Oprogramowanie sklepu: AptusShop


https://tastestore.pl
https://tastestore.pl/zestaw-selekcjonowanych-stekow-sezonowanych-z-koscia-i-bez-kosci.html
https://tastestore.pl/zestaw-selekcjonowanych-stekow-sezonowanych-z-koscia-i-bez-kosci.html
http://www.aptusshop.pl/

Taste Store
LIS_ S5HOP ul. Dygata 3 lok. U1, 01-748 Warszawa

+48 668 668 500,22 254 11 11

Stek Cote de Boeuf z polskiej miesnej jatéwki o wysokiej klasie marmurka. To wy$mienity, sezonowany na sucho conajmniej 28 dni stek
Z Rib Eye z kawatkiem kosci zebrowej. Wyciety jest z antrykotu wotowego bardzo wysokiej klasy stek wotowy o podbijajgcym smak
miesa marmurku.
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