
羊腿烤炉厂家 海东羊腿烤炉 克拉斯克厨业

产品名称 羊腿烤炉厂家 海东羊腿烤炉 克拉斯克厨业

公司名称 山东克拉斯克厨业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省滨州市博兴县曹王镇蔺家村86号

联系电话 13051347182 13051347182

产品详情

牛排干式熟成

     一般的干式熟成牛排要持续3到4周的时间。在这个过程中，牛排每一天都会有变化：颜色逐渐变
深、体积慢慢变小，海东羊腿烤炉，但这份等待是值得的。熟成7天的牛排肉香味会变得更加浓郁，口感
更软嫩；熟成14天的牛排会有淡淡的奶油、坚果或者泥土的香味；熟成21天后，牛肉肉质松软，每一口
都是肉汁饱满；到28天以上，牛排甚至会酝酿出类似奶酪的独特风味，已经是牛排中的顶美味，试过一
次就难忘的经历。

    山东克拉斯克厨业有限公司，专业生产羊腿烤炉，专业的产品成就精致的美味，克拉斯克羊腿烤炉
产品款式新颖、结构合理、操作方便、升温速度快、温度均匀、节能省气、环保等特点，适用于西餐厅
、牛排店等场所使用。

     吃牛排的礼仪很多时候人们在应酬的时候都会在西餐厅，尤其面对外国人的时候，总会在西餐厅
见面，但是在吃牛排的时候不懂礼仪，自己很容就会出糗了哦，说不定还有可能丢了一单生意呢！所以
学习吃牛排的礼仪，优雅地在西餐厅吃牛排，是对别人的一种尊重。

     在西餐中，羊腿烤炉厂家，牛排多数是作为主菜出现在菜单上的，因此在用餐时，羊腿烤炉哪家
好，要按照头盘、汤、副菜、主菜、沙拉、甜品、咖啡茶的顺序依次享用。

     专业的产品成就精致的美味，克拉斯克羊腿烤炉产品款式新颖、结构合理、操作方便、升温速度
快、温度均匀、节能省气、环保等特点。

西冷牛排



     西冷牛排（Sir
loin)，主要是由上腰部的脊肉构成，西冷牛排按质量的不同又可分为小块西冷牛排和大块西冷牛排。

     事实上Sirloin是法语Sur（上）和Loin（柳肉）合成的词，即牛柳上方的肉。每份都在250—300克
左右。西冷（Sir loin）即下腰肉，羊腿烤炉型号，也被称为纽约客，因牛下腰部运动量较菲力沙朗多，
故此部位肉质较粗一点。

     山东克拉斯克厨业有限公司，专业生产羊腿烤炉，专业的产品成就精致的美味，克拉斯克羊腿烤
炉产品款式新颖、结构合理、操作方便、升温速度快、温度均匀、节能省气、环保等特点，适用于西餐
厅、牛排店等场所使用。

羊腿烤炉厂家-海东羊腿烤炉-克拉斯克厨业由山东克拉斯克厨业有限公司提供。山东克拉斯克厨业有限
公司（www.niupaishebei.com）拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。
我们公司是全网商盟认证会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后
的合作愉快！同时本公司（www.niupaikaolu.com）还是从事西餐厅牛排设备，西餐厅牛排烤制设备，西
餐厅烤牛排设备的厂家，欢迎来电咨询。
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