W PRODUZIONE IPER

GRIGLIA
&6USTA

Apri, griglia, stupisci

La carne che non ti fa sbagliare.

Tagli scelti e preparati dai nostri esperti
macellai per portarti il massimo

del gusto con il minimo sforzo.

Sono crudi, si, ma gia perfetti

da cuocere. Tu accendi la griglia.

Al resto abbiamo gia pensato noi.
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SUGGERIMENTI
DELLO CHEF

~, TAGLIATA
Sage DI BOVINO ADULTO
"o SPEZIATA MARINATA

Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace, secondo i propri gusti:
AL SANGUE circa 3 min. per lato;

MEDIA circa 5 min. per lato;

BEN COTTA circa 8 min. per lato;

oppure cuocere in bistecchiera precedentemente ben
riscaldata seguendo le stesse temperature e tempistiche.

TOMAHAWK
DI BOVINO ADULTO
SPEZIATO E MARINATO

Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace, secondo i propri gusti:
AL SANGUE circa 8 min. per lato e 4 min. dalla parte dell'asso;
MEDIA circa 10 min. per lato e 6 min. dalla parte dell'osso;

BEN COTTA circa 14 min. per lato e 8 min. dalla parte dell'asso;
oppure cuocere in bistecchiera precedentemente ben
riscaldata seguendo le stesse temperature e tempistiche.

'% COSTINE DI SUINO
SAPORITE MARINATE

e

Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace per ca. 60 min,
tenendo la griglia posizionata sul secondo livello oppure
cuocere in forno ventilato alla temperatura 210° per ca. 40 min.

i COPPA DI SUINO
SPEZIATA MARINATA

Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace per 10 min,

5 min. per lato, tenendo la griglia posizionata sul secondo
livello oppure cuocere in bistecchiera precedentemente ben
riscaldata per 10 min, 5 min. per lato.
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ASADO
DI BOVINO ADULTO
SAPORITO AL LIME

Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace per 20 min,

10 min. per lato, tenendo la griglia posizionata sul secondo
livello oppure cuocere in bistecchiera precedentemente ben
riscaldata per 10 min, 5 min. per lato.

ASADO

' COSTINE DI SUINO ( i 2459 SCOPRIDIPIU
SPEZIATE MARINATE k AW et Visita il sito e scopri tutta
) N A '“_'Jl la selezione di carne pensata
‘ Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace per 20 min, 2r per te dai nostri gastronomi!
Togliere il sacchetto e cuocere sulla brace per ca. 60 min, 10 min. per lato, tenendo la griglia posizionata sul secondo *ﬁ# web.iper.it/carne_pronta_da_gustare

tenendo la griglia posizionata sul secondo livello oppure
cuocere in forno ventilato alla temperatura 210° per ca. 60 min.

livello oppure cuocere in bistecchiera precedentemente ben
riscaldata per 10 min, 5 min. per lato.




