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Carnea de vita este apreciatd in intreaga lume nu
doar pentru ca reprezinta o sursa importanta de
proteine, fier si alte substante nutritive importante
pentru sanatate, ci mai ales pentru ca are un gust si
o textura apetisante, care permit o multitudine de
modalitati de a o savura. Exista insa o serie intreaga
de particularitati pe care trebuie sa le cunosti ca sa
o poti pune in valoare in meniul restaurantului tau.

Modul in care au fost crescute si hranite animalele
sunt aspecte care influenteaza semnificativ gustul
carnii. Astfel, proprietatile nutritive si savoarea
preparatelor din carne de vita depind intr-o masura

importanta de provenienta carnii, nu doar de
priceperea bucatarilor.

Atunci cand alegi carnurile care urmeaza sa fie
servite in restaurantul tau, trebuie sa tii cont de o
serie de detalii, de la originea carnii, rasa animalului
si tipul de hrana care i-a fost oferitd pana la
metodele de transare si fasonare folosite.

Dacd animalul a fost crescut in mod traditional, in
aer liber si a fost hranit corespunzator, carnea va
fi una de cea mai buna calitate atat din punct de
vedere nutritiv, cat sin privinta gustului.

GAMA METRO INCLUDE ARTICOLE DIN CARNE DE VITA CARE PROVIN
DE LA ANIMALE CRESCUTE iN CONDITII OPTIME Sl HRANITE
CORESPUNZATOR, OBTINUTE PRIN CELE MAI MODERNE PROCESE DE
PRODUCTIE, CERTIFICARILE PE CARE LE DETIN PRODUCATORII FIIND
DOVADA STANDARDELOR INALTE DE CALITATE PE CARE LE RESPECTA.



HRANIREA CU IARBA
(GRASS FEED)

In acest caz, timp de 12-36 de luni, pan

cand ajung la greutatea optima, bovinele
sunt hranite exclusiv cu iarba. Ele au acces
permanent la pasuni, beneficiind de o
alimentatie traditionald, 100% natural si
foarte sdnatoasa. Carnea de vitd ce urmeaza
un asemenea regim este mai slaba, are o
distributie mai uniforma a grasimii si 0 aroma
care aduce usor cu carnea de vanat — toate
acestea fac din consumul ei o experienta
senzorial3 extrem de placuta. In plus, are un
continut mai ridicat de vitamine, acizi grasi
omega 3 si o culoare intensa.

HRANIREA CU FURAJE
(GRAIN FEED)

Vitele hranite cu furaje sunt si ele crescute
pe pasune si hranite cu iarbd in primele luni
de viatd, urmand ca in cele 3-4 luni anterioare
sacrificarii sa primeasca o dietd bazata pe
cerealele precum porumbul si gréul acestea
fiind parte cheie a marmorarii superioare.
Aroma cdrnii astfel obtinute este untoasa,
usor dulce si cu o texturd foarte frageda.

eldelto

Tn lume exist3 sute de rase de bovine, fiecare cu propriile caracteristici, unele fiind

ideale pentru lapte, altele pentru carne. Printre cele mai cunoscute si valoroase rase de
bovine pentru productia de carne, cu scoruri de marmorare mai mari, in medie, fatd de
alte bovine se numara Hereford, Angus si Wagyu. Pe 1angd acestea mai sunt si alte rase,
inclusiv cele romanesti care sunt selectionate dupa standarde stricte si oferd produse cu
o calitate ridicata. | | |
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DE VITA

SUA

SUA este lider mondial in productia
si consumul de carne de vita

de calitate superioara. Carnea

de vita origine SUA, rasa Angus
certificata, provine de la bovine
tinere, crescute in aer liber, hranite
cuiarba panalavarstadelan

si cu o finisare pe bazd de hrana

din cereale timp de 120-180 zile.
Dintre sortimentele disponibile,
carnea de vitd clasificata PRIME se
caracterizeaza printr-o marmorare
abundentd, care i confera o
suculenta optima si o fragezime
extraordinara fiind recomandata
utilizarii profesionale, in hoteluri si
restaurante.

Sortiment METRO:

Mod de hranire: cu iarba
Maturare: umeda
Varsta: <24 luni

CARNURILOR

~le;

BRAZILIA

URUGUAY

Carnea de vitd care provine

din Uruguay a castigat tot

mai mult teren in preferintele
consumatorilor si in topurile
specialistilor, concurand cu

cei mai mari producatori. Pe
masura ce aceasta industrie
s-a dezvoltat, Uruguay a
implementat un sistem complet
informatizat de trasabilitate

a carnii, astfel ca produsele
sunt supuse unor controale
riguroase, care le garanteaza
calitatea. Hereford este
principala rasa de vita crescuta
in Uruguay, hranita cu iarba,
fara hormoni sau antibiotice.

Sortiment METRO:

Mod de hranire: cu iarba
Maturare: umeda
Varsta: 24-32 luni



UNIUNEA _
EUROPEANA

Uniunea Europeand este
un producator important
de carne de vita.

Hrana animalelor este
preponderent cu iarba.

ARGENTINA

Carnea de vitd este parte

din identitatea nationald a
Argentinei, una dintre cele
mai mari consumatoare si
producdtoare de carne de
vitd din lume; sortimentele

cu aceasta provenineta
putand fiincadrate cu succes
n categoria delicatese.
Bovinele sunt crescute in mod
sustenabil, cu iarba proaspata
de cea mai buna calitate,
savoarea si fragezimea carnii
lor fiind rezultatul acestui tip
de alimentatie, dar si varstei
optime de sacrificare: intre 24
si 32 de luni. Din carnea de vitd
Angus, origine Argentina, se
obtin preparate incredibil de
suculente si de gustoase.

AUSTRALIA

Australia este al doilea cel mai mare
exportator de carne de vita din lume.
Carnea de vita australiana este mai
slabain grasimi si are o marmorare

mai redusa decat vita origine USA, dar
se remarca la randul ei prin gust intens

si fragezime considerabild. Carnea
apartinand rasei Angus Autralian
provine de la animale mai tinere
de 24 de luni, care primesc timp de

minimum 150 de zile o hrana specifica,
perfect echilibrata, pe baza de cereale,

necesara pentru dezvoltarea unei
marmorari specifice.

Sortiment METRO:

Mod de hranire: cu iarba
Maturare: umeda
Varsta: <24 luni

AUSTRALIA

<

BRAZILIA

Rezultatul factorilor de mediu
favorabili si a zecilor de ani

de investitii in tehnologie,
Brazilia este astazi cel mai
mare exportator de carne de
vitd din lume si atrage din ce
n ce mai multi adepti nu doar
prin gustul si calitatea carnii
pe care o produce, ci si prin

respectarea traditiilor in acest
proces. Si aici exista rase de vita

celebre, precum Angus, dar si
rase mixte, cu un grad ridicat

de adaptabilitate. Bovinele sunt

hranite cu iarba.

IRLANDA

Bovinele sunt centrul agriculturii
irlandeze, tara care exporta 90%
din productia de carne de vita si
este un simbol al excelentei in
domeniu, fiind si lider in domeniul
trasabilitatii animalelor. Crescatorii
s-au specializat, de-a lungul
secolelor, nu doar in cresterea
raselor irlandeze traditionale, ci
siin a celor precum Hereford si
Angus. Carnea de vita irlandeza
provine de la animale tinere,
hranite cu iarbd, crescute in ferme
certificate cu sistemul irlandez

de asigurare a calitatii. Procesele
tehnologice din timpul sacrificarii
si productiei (abatorizare, transare,
maturare) asigura consistenta

si fragezimea inconfundabile ale
carnii de vita din Irlanda.

Sortiment METRO:

Mod de hranire: cu iarba
Maturare: umeda (min. 14 zile)
Varsta: <36 luni

ROMANIA

in Romania, cresterea vitelor este
o0 ocupatie traditional, care a
evoluat de-a lungul timpului, astfel
ca, astazi, exista un numar mare de
crescatorii in diverse zone din tara.
Animalele pasc libere pe pasuni,
beneficiind de hrana optima,
savoarea naturald regasindu-se in
produsul final.

Siin Romania a fost implementat
un sistem de trasabilitate pentru
preparatele din carne de vit3,

care permite acces la informatii
detaliate despre originea acesteia,
precum rasa, varsta si provenienta
bovinei. Rasele mixte sunt
apreciate pentru versatilitatea lor,
iar printre cele mai comune dela
noi se numard Baltata Roméneascs,
iar in ultima perioada, de cand
consumul de carne de vitd ainceput
sa fie din ce n ce mai apreciat,
crescatorii s-au specializat si pe
cresterea rasei Angus.



MARMORAREA ESTE 0 CARACTERISTICA IMPORTANTA

A CARNII DE VITA PENTRU CA EA INFLUENTEAZA SUCULENTA,

SAVORAREA S| FRAGEZIMEA CARNILI.

Marmorarea carnii de vita este un termen care se
referd la firele fine de grasime san&toasa pe care
aceasta le contine si care, mai ales la temperaturi
scazute, conferd un aspect asemanator cu
marmura, de unde si denumirea. Maturarea, pe de
alta parte, reprezinta o tehnica de ,imbatranire”
controlatd a carnii, prin care se urmareste
potentarea aromei si a fragezimii, pentru o
experienta culinara excelenta.

Marmorarea este influentata de tipul de hrana
oferit bovinelor (si de valoarea nutritiva a acesteia,
in cazul furajelor), dar si de varsta vitei si de rasa
din care face parte — cu cat scorul de marmorare
al unei rase este mai mare, cu atat carnea
acesteia este mai gustoasa. De exemplu, rasa
Wagyu este celebra pentru

nivelul superior de

marmorare.

Hrénirea cu o cantitate mare de cereale, precum
porumb sau orz, creste sansa de a obtine o
marmorare de calitate superioara.

Totodatd, marmorarea este diferitad in functie

de piesa din care provine carnea: pulpa va avea
ntotdeauna un grad de marmorare scazut,
comparativ cu antricotul.

MATURARE UMEDA SAU USCATA

Maturarea umeda se face in ambalaje tip

vacuum, carnea fiind astfel protejata de bacterii

si mucegaiuri, in vreme ce maturarea uscata,

cunoscutd si sub numele de dry aging, se refera

la procesul de stocare a carnii sub forma de piese

ntregiin mediu refrigerat — carnea este atarnata

timp de cateva saptamaniin spatii ample de

depozitare pentru a ,imbatrani®
in mod controlat.




BEEF  Exista o mare varietate de taieturi de vita, fiecare avand
' propriile caracteristici si moduri de pregatire diferite.

Unele piese sunt perfecte pentru fripturi, altele pentru
CUTS ' tocanite sau ciorbe, unele pot fi gatite la gratar si altele
E——— la cuptor. Oferta METRO include o multitudine de taieturi,

ambalari si portionari, ideale pentru restaurantul tau.
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O cat si Greaban

€ Ceafs é//j @ Coads ¢} Cap de piept %1
€) Antricot f O Spati &) Piept ?
O Vrabioara 5‘ 9 Coaste @ Fleica 5 4
6 Muschi . ¢ | @ Rasol alb @ Fricandou 74 o,
G Capac @ Nuca @ Rasol

BEEF STEAKS .

'

MEDIUM  MEDIUMRARE  RARE
(60-65°C) (40-50°C)

 DONE MEDIUM WELL
«>70°C)  (65-70°C)



Considerat cea mai frageda dintre
piesele obtinute din vitd, dupa cum i
spune si numele englezesc (tenderloin),
muschiul este o carne premium, foarte
apreciata pentru textura untoasa si
aroma puternica.



Muschiul de vita este o piesa care se gaseste frecvent in meniurile restaurantelor, dar si pe lista de
cumparaturi a iubitorilor de carne. Gatit de obicei in sénge, la gratar sau la tigaie, folosind tehnica potrivita:
fie sous-vide, dacd este gatit la temperaturi joase, fie rapid, la temperaturiinalte. Este recomandata
pregatirea medium-rare a muschiului, pentru ca din gatitul excesiv poate rezulta un preparat uscacios,

cu o aroma estompatd. Muschiul de vita se foloseste, totodatd, in preparatele pentru care este obligatorie
o carne foarte frageda, precum biftec tartar si Beef Wellington, iar taiat jullienne se poate utiliza la retete
rapide prin sotare fiind foarte fraged.

MUSCH)
DE VITA

COD ARTICOL | DENUMIRE DESCRIERE TAIERE ORIGINE HRANIRE
- calitate Prime
379358 Muschi Prime -fard curelusa Bucats (G
; - maturare umeda :
- ambalare vacuum
- fard curelusa
398725 fo— METRO_Chef - calibrucca. 1,8 k9+ Bucats Z_&;
&4 Muschi - maturare umeda \RCANDA
- ambalare vacuum
- faré curelusa Sis ¢, N
205711 Muschi - maturare umeda Bucata x . @
- ambalare vacuum AUSTRALIA
- fard curelusa N
284670 Muschi - maturare umeda Bucata E ( ™)
- ambalare vacuum ARGENTINA
- fard curelusa E
375847 Muschi - maturare umeda Bucata — ( rL )
- ambalare vacuum URUGUAY
- cucurelusa
102722 Muschi - maturare umeda Bucats
' - gramaj cca. 1,8-2 kg
- ambalare vacuum
408297 Muschi e ‘E)“Te"@a Bucat3
- ambalare vacuum ROMANIA
TAIETURI SPECIALE
COD ARTICOL ‘ DENUMIRE ‘ DESCRIERE ‘ TAIERE ‘ ORIGINE ‘ HRANIRE
- taietura cunoscuta
n gastronomia argentiniand
398731 Eigﬁﬁa(:hef - gramaj cca. 1,2-2,5kg Bucata ’:ﬁ}
- maturata IRLANDA
- ambalare vacuum
298732 el METROChef | -maturats Bucats lj 0y
g Bavetd - ambalare vacuum RLANDA




Este una dintre cele mai savuroase
parti ale vitei, cu un grad de marmorare
greu de egalat, provenind din regiunea
intercostala, chiar din muschiul aflat de
o parte si de alta a coloanei.
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Antricotul este piesa care nu duce lipsa de grasimea intramusculara atat de necesara pentru a obtine un
preparat din carne de vita suculent si delicios. Fibrele de grasime pe care le contine aceasta carne i dau
fragezimea si gustul intens, adorate de milioane de oameni din toate colturile lumii. Antricotul poate fi gatit
la gratar, la tigaie sau la cuptor si nu necesita pregatire sofisticatd sau preparare indelungata pentru a

obtine din el fripturi de care se va indragosti orice gurmand.

ANTRICOT
DE VITA

- calitate Prime

379356 Antricot Prime - maturare umeda Bucata @
- ambalare vacuum —
- calitate Prime }5
- maturare umeda ) \
205600 - feliat, cca 250 g/felie Feliat &
- ambalare vacuum
- maturare umeda, minim 14 zile
398734 ;1:; ?fofhef - tiiat la distant3 de 5 coaste Portionat lj (Y
- ambalare vacuum IRLANDA
205709 Antricot B ma::)url“ar‘e umeda Bucata o ]:52 :
- ambalare vacuum AUSTRALIA :
284675 Antricot - maturare umeda Bucata E rE
- ambalare vacuum ARGENTINA
Antricot - maturare umeda N
656 productie - feliat, cca 250 g/felie Feliat >
proprie - ambalare vacuum ARGENTINA
375851 Antricot B matt)url“are umeda Bucata —— rE
- ambalare vacuum SORUGUAY
290922 Antricot - maturare umeds Bucats &
- ambalare vacuum
BRAZILIA
«m»  Antricot - maturare umeda
658 @ productie - feliat, cca 250 g/felie Feliat &
@ proprie - ambalare vacuum BRAZILIA
102727 Antricot - maturare umeds Bucat
- ambalare vacuum -
408296 Antricot - ambalare vacuum Bucata l]

ROMANIA




R ]

“Situatd Tn imediata vecinatate a
antricotului, vrabioara este o carne
moale, muschiul din care face parte

‘nefiind-aproape deloc solicitat pe durata
vietii animalului.
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Vrabioara este consideratd de cunoscatori drept una dintre cele mai fine alegeri, apreciata pentru aroma
exceptionald si pentru fragezime. Pentru a compensa cantitatea redusa de grasime a acestui tip de carne, in
momentul transarii se lasd o fasie subtire de grasime atasata vrabioarei — acest lucru ii asigura suculenta si un
rezultat optim al gatirii. Poate fi preparatd cu sau fara os, la gratar, la tigaie sau la cuptor.
De altfel, celebrul T-Bone, una dintre cele mai apreciate fripturi din lume, este obtinut din vrébioara si o bucata
de muschi de vita, delimitate de un os in forma de T.

VRABIOARA

DE VITA

COD ARTICOL | DENUMIRE DESCRIERE TAIERE mm
- calitate Prime ia‘
379359 Vrabioara Prime - maturare umeda Bucatd >
- ambalare vacuum -
N - calitate prime
Vrébioara
: - maturare umeda s i&i
650 / p;gdricetle - feliat, cca 250 g/felie Feliata O
prop - ambalare vacuum
398733 2 METRO Chef - maturare umeda Bucats /&
& Vribioara - ambalare vacuum
205710 Vrabioara _matuare umeds Bucats @
- ambalare vacuum AUSTRALIA ;
284678 Vrabioar  maturare umeda Bucat E (=)
- ambalare vacuum ARGENTINA
Vrabioara - maturare umeda T
657 productie - feliat, cca 250 g/felie Feliata E ‘ ™)
proprie - ambalare vacuum ARGENTINA
205708 Vrabioar3 - maturare umeds Bucat’ LS
- ambalare vacuum BRAZILIA
102728 Vrabioara - maturare umeda Bucat
- ambalare vacuum o
408295 Vréabioara - ambalare vacuum Bucatd l]

ROMANIA




Daca iti doresti sa le oferi clientilor

tai mai mult decét o portie de carne
gustoasa, alege gama de carne de vita
DRY AGED. Maturarea este un proces
care intensifica aroma naturala a carnii
si ii imbunatateste textura, facand-o mai
frageda si mai usor de gatit. Rezultatul
este de fiecare data un preparat fabulos.
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CE ESTE, DE FAPT, MATURAREA USCATA (DRY AGING)

Un proces complex si foarte strict prin care bucati mari de carne se agata in camere frigorifice si sunt

lasate sd se matureze la aer, la rece, neacoperite, in conditii de temperatura si umiditate perfect controlate,
procedeu care nu imbunatateste doar textura carnii, ci si savoarea. In timpul maturarii, apa din tesutul
muscular este eliminatd, imbunatatindu-i astfel textura si aroma profunda. Procesul de maturare dureaza,
de obicei, minimum 14 zile, de preferat intre 20 si 30, ajungand, in cazuri exceptionale, sd depaseasca 200 de
zile. Carnea maturatd prin metoda dry aged este una cu un continut superior de grasimi, frageda si suculenta.

Carnea de vita DRY AGED din sortimentul METRO, provine de la vite adulte cu varsta cuprinsa intre 20 si 28 de
luni, din rase nemtesti selectate de la fermierii din Germania, care ofera conditii speciale pentru producerea
carnii de calitate, adaposturi, spatiu suficient pentru vite, exercitii speciale si hranad adecvata, de calitate
superioara. Carnea se matureza in piese cu os timp de 21 de zile, pentru obtinerea unei texturi delicate si gust
puternic, caracteristic.

CARNE
DE VITA
DRY AGED

CODARTICOL | DENUMIRE DESCRIERE TAIERE
205706 Antricot - cca 2 kg/impachetare Bucats
- ambalare vacuum
204311 Vrabioars - 1,5-22 kg/impachetare Bucats (
- ambalare vacuum &
205707 Muschi - ambalare vacuum Bucata Maturare u.scata,
' 21de zile
- format din vrabioara si muschi de
vitd, delimitate de osul in forma de T ) Origine
204309 T-Bone - cca. 05-06 kg/buc Feliat
- ambalare vacuum
- antricot de vit, téieturd cu os lung GERMANIA
204310 Tomahawk - cca. 1-14 kg/ impachetare Feliat
- ambalare vacuum Hrinire
- antricot cu os, tdietura groasa — N
french cut (osul este curatat de s
204312 Cowboy Steak carne sigrasime) Bucats
- impachetare individuala,
approx. 1,2 kg/ pachet
- ambalare vacuum




Luni-Samb3ta 6°0-21%°
Duminica 8°°-18%
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Ofertele cuprinse in brosurile de reclama METRO sunt valabile in limita stocului disponibil - Preturile din brosura sunt prezentate in lei cu TVA - Informatiile din aceasta
brosurd sunt prezentate sub rezerva erorilor de redactare - Vanzarea se face cétre persoane juridice sau persoane fizice autorizate si asociatii familiale autorizate
conform legii, inregistrate fn baza de date a vanzatorului, in scopul revanzarii si/sau prelucrarii, precum si al utilizarii acestora ca produse consumabile - Accesul in
magazinele METRO este rezervat exclusiv posesorilor Legitimatiei de Client - Este interzis accesul copiilor sub 6 ani - Valoarea minima de cumparare este de 10 lei - Sunt
acceptate cecuri simple certificate in prealabil de bancile emitente - Toate furturile sunt semnalate Politiei - Preturile au fost stabilite cu 30 de zile inainte de inceperea
perloadel de reclama. La unele articole pot interveni modificari de preturi datorate inflatiei - UniCredit Bank vé oferd posibilitatea de a obtine numerar, direct de la

i efn toate inele METRO - La casele de marcat special amenajate in magazinele noastre puteti utiliza cardurile Visa sau MasterCard

PROGRAM: METRO Infoline LISTA MAGAZINELOR METRO
METRO L;g;‘g:g;&_;ég 0374115555 o gasesti pe site-ul nostru:

9 punct Duminic inchis (luni-vineri: 9-19) apel cu tarif normal www.metro.ro/magazinele-noastre




