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Link do produktu: https://mercatowloska.pl/wloski-sklep-nasze-wyroby-stek-z-antrykotu-sezonowany-dry-age-premium-

Opis produktu

O produkcie: Droga do idealnej wotowiny

p-764.html

Stek z Antrykotu Dry Age
30 Dni - PREMIUM - Jatéwka
BMS3+ WYBIERZ WAGE
STEKA

Cena 290,00 zt

Czas wysytki 48 godzin

Znalezienie w Polsce wotowiny najwyzszej jakosci nie jest proste - znaczna czes¢ najlepszego miesa trafia na eksport. Po
dtugich poszukiwaniach i testach nawigzaliSmy wspétprace z ubojnig, ktéra na nasze zamdwienie selekcjonuje mieso wedtug
ustalonych przez nas wytycznych.

Antrykot sezonujemy we wtasnej komorze dry age przez 30 dni, w warunkach mikroklimatu sprzyjajacego dojrzewaniu. Dzieki
temu procesowi mieso zyskuje kruchos$¢, soczystosc i wyrazisty smak, zanim trafi na talerz goscia - lub, w tym przypadku, do

Twojej kuchni.

Specyfikacja techniczna

Element:

Antrykot (ribeye)

Gramatura:

do wyboru

Metoda sezonowania:

Dry age, 30 dni -
sezonowany na sucho

Klasa miesa:

Wysoka marmurkowatos$¢
(Jatéwka) BMS3+

Forma sprzedazy:

Porcja wykrojona, gotowa do
obrébki termicznej

Przechowywanie:

[do uzupetnienia -
chtodzone/mrozone]

Producent/pochodzenie:

Restauracja Wtoska, Srem -
mieso od wyselekcjonowanej
ubojni
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Produkt posiada dodatkowe opcje:

WYBIERZ WAGE: 2559 , 2659 , 270g , 2809 , 2859 , 305g , 335g
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