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SIEKACZ TLUCZEK DO miesa
o NAKLUWACZ ROZBIJACZ MIES
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Cena 8,99 zt
4 Dostepnos¢ Dostepny
E Czas wysyiki 24 godziny

Opis produktu

Siekacz naktuwacz do miesa

Ttuczek-naktuwacz do miesa - niezastapiony przy przygotowywaniu mies w domu i na grilla
Skraca czas smazenia nawet o 40%

Mieso usmazy sie réwnomiernie nie skrecajac sie i kurczac

Jezeli chcesz marynowad mieso bedzie ono cztery razy szybciej gotowe

Sok zawarty w miesie nie wyptywa przez to potrawa pozostaje Soczysta miekka i pieknie wysmazona - jak w
restauracji

Ttuczek-naktuwacz do miesa - niezastapiony przy przygotowywaniu mies w domu i na grilla
Skraca czas smazenia nawet o 40%

Mieso usmazy sie réwnomiernie nie skrecajac sie i kurczac

Jezeli chcesz marynowac mieso bedzie ono cztery razy szybciej gotowe

Sok zawarty w miesie nie wyptywa przez to potrawa pozostaje Soczysta miekka i pieknie wysmazona - jak w
restauracji

Nowoczesny siekacz (tluczek -naktuwacz) miesa z 21 ostrzami.

Naktuwanie miesa powoduje iz: nie skreca sie ono na patelni, nie wysycha, smazy sie rownomiernie i skraca
czas smazenia nawet o 40%.

Ttuczek do miesa powoduje zmiazdzenie struktury miesa i wyptyw soku, nacinanie zas nie ma takich ubocznych
skutkéw. Mieso jest wtedy o wiele smaczniejsze i nie ciagnie sie, poniewaz nakluwajac mieso sie przerywa
wewnetrzna strukture witdkien.

21 ostrzy-kolcéw wykonanych ze stali nierdzewnej - ostrzone laserem

Przyrzad ma duza ilos¢ ostrzy, ktore wysuwaja sie przy uderzaniu w ptat miesa, nacinajac je na catej dtugosci
przecinajac ewentualne twarde tkanki i wiékna .
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tatwy w czyszczeniu, mozna my¢ w zmywarce

Przed pierwszym uzyciem nalezy narzedzie umy¢

Potozy¢ ptat miesa [grube, ciensze, mate lub duze - wg uznania] na desce do krojenia

Przytozy¢ siekacz do miesa i nacisna¢ omijajac kosci. Powtérzy¢ ok. 4-5 razy na catej powierzchni.
Przy bardzo grubych kawatkach miesa, odwroécic je na druga strone i czynnos¢ powtorzy¢

Nalezy czyscic siekacz po kazdym uzyciu

Co pewien czas prosze naoliwi¢ siekacz dla jego Izejszej pracy [olejem satatkowym, oliwa]
Uwaga:

Ostrza w siekaczu sa bardzo ostre. Po uzyciu zawsze przechowywac poza zasiegiem dzieci.

Uzywac tylko do zmiekczania miesa bez kosci
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