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CENTRU CARNE

PRODUCTIE
PROPRIE METRO

PLATFORMA STEFANESTI

Ne dezvoltam impreuna de peste 25 de ani!

Centrul de carne, productie proprie METRO
din Stefanesti a fost conceput si dezvoltat
cu scopul de a deveni o sursa constanta

de aprovizionare cu produse de calitate
pentru antreprenori.

Platforma Stefanesti se intinde pe o
suprafata de productie de peste 2.000 m*
si este dotatd cu echipamente de ultima
generatie.

Unitatea noastra de productie este
certificata cu un sistem de calitate si
siguranta alimentara FSSC 22000. Aceasta
certificare confirma ca avem procese
riguroase de monitorizare, verificare

si audit pe intregul lant de productie,
incepand de la receptia materiilor prime
pana la livrarea produselor finite. Astfel,
ne asiguram ca produsele noastre sunt
la cele mai Tnalte standarde de calitate,
respectand toate masurile de siguranta
alimentara.

Totodata, produsele provenite din linia

de productie proprie vor fiimpachetate

si ambalate ATM (ambalare in atmosfera
controlata) astfel incat proprietatile carnii
sa ramana neschimbate.

Gama de preparate din carne productie
proprie METRO Chef include solutii
complete, inspirate din activitatea,
cerintele si feedback-ul clientilor nostri
si sunt menite sa aduca diferentiere si
profitabilitate.

De la produse gata portionate si feliate,
carne tocatd, carnati pana la bine-
cunoscutii mici BUCUR, realizati dupa
retete neaose, expertii nostri cauta in
permanentd cele mai bune solutii pentru a
servi nevoilor afacerii tale.

Suntem mandri sd le imbunatatim
constant, pentru a le oferi mereu clientilor
nostri produse de calitate superioara la
cele maiinalte standarde.

Cu PASIUNE si DEDICARE.



INGREDIENTELE SUCCESULUI.
PENTRU PROFESIONISTI.

DE CE METRO CHEF?

@/ Produse special dezvoltate pentru
industria ospitalitatii, sub indrumarea
expertilor din domeniu.

@/ Gama de produse METRO Chef
ofera solutii complete pentru orice
bucatarie profesional3, de la alimente
de baza si lactate, pana la fructe si
legume proaspete sau congelate.

@/ Ambalajele sunt dezvoltate special
pentru industria ospitalitatii si
optimizate in functie de destinatia de
utilizare a produsului, pentru a asigura
un impact pozitiv in gestionarea
costului de productie, eliminand
pierderile.

@/ Produsele sunt gata portionate si
calibrate conform standardelor din
industrie.

@ Datorita produselor semipreparate
sau gata de servire, timpul de
preparare si pregatire este scurt.

@ Preturile raman constante pe o
perioada indelungata de timp.

Create in colaborare cu specialisti din
industria ospitalitatii, produsele METRO
Chef reprezinta ingredientele succesului
pentru zeci de mii de bucatari profesionisti
din lumea intreaga. De la alimente de
baza si fructe de mare, pana la produse
semipreparate, METRO Chef este marca
proprie special conceputa pentru ca
afacerea ta sa fie mai profitabila,
ajutandu-te sa iti optimizezi timpul,

cat si costurile.




AIUN

RESTAURANT

La METRO gasesti produse de calitate din carne de porc si vita fara aditivi sau adaosuri

de arome. Micii BUCUR si carnea tocata productie proprie METRO Chef, aldturi de gama

de marinate si produsele gata portionate si feliate (ceafd, piept si cotlet), sunt alegeri
ideale pentru eficientizarea procesului de gatire si prezinta un real interes pentru clientii
restaurantului tau.
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BENEFICII

@ Produse calibrate

@ Eliminare pierderi

@ Food cost calculat rapid si usor
@ Feliere precisa

(\/) Sursa constanta de aprovizionare




AIUN

MAGAZIN

La METRO gasesti solutii optime pentru nevoile clientilor tai. Fidelizeaza-ti clientii si creste
profitabilitatea afacerii cu ajutorul gamei din carne de productie proprie METRO Chef.
Solutia completda METRO vine in ajutorul tau cu produse de calitate superioara din porc.
Retetele autentice de mici, carnati, dar si gama de marinate si produsele gata portionate si
feliate, precum ceafa, piept sau cotlet de porc feliate fara os, prezinta un real interes pentru
consumatorii dornici sa aleaga intotdeauna tot ce-i mai bun.

DE CE VOR CUMPARA
CLIENTII MAGAZINULUI
TAU ACESTE PRODUSE
DIN CARNE PROASPATA?

(\/) Prezinta un real interes
pentru consumatori

@ Sunt portionate/feliate

@ Se potrivesc consumului
de proximitate

@ Produse sigure, materie
prima de calitate
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BENEFICII

@ Genereaza trafic in magazin
@ Creeaza diferentiere
@/ Asigura competitivitatea

(\/) Determina cresterea cosului de
cumparaturi si a valorii bonului

(\/) Fidelizeaza consumatorii finali

@ Ofera un termen mai lung de
valabilitate, fiind ambalate Tn ATM

Ambalarea in Atmosfera Controlata — ATM
Pentru a pastra prospetimea carnii cat
mai mult timp, folosim ambalarea in
caserole, in atmosfera controlata. Astfel
proprietatile carnii raman neschimbate.




ECHIPAMENTE

PENTRU MAGAZINUL TAU

RAFT FRIGORIFIC, CU AGREGAT INTERN,
PENTRU CARNE

@ Racire verticala

@ lluminare roz (specific

sortimentului de carne

proaspita)

@ Sistem de dezaburire geam
@ Oglinziin zonele superioare

cod articol: 200378
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1560
2090

770

Lungime

Lungime totala cu perete lateral
Latime

Inéltime

Suprafata de expunere
Suprafata de expunere verticala
Putere frigorifica (-5°C VAP)
Agent frigorific

Ventilator

lluminare LED

Volum util

1250 mm
1330 mm
770 mm
2090 mm
3,5 m?
2,05 m?
893

290

5W

60w
1230 litri



ARANJAREA VITRINEI ASIgUBI\ VIZIBILITATE OPTIMA
PENTRU CARNEA PROASPATA

MiciBUCUR  Carnatide porc
picanti, in mat

25-804 de oaie

MiciBucyr  Carnatide porc
picanti, in mat

s de oaie
e ——s——————— =]

Piept de porc Piept de porc Ceafa de porc Ceafd de porc Ceafd de porc Ceafd de porc

Carnatide porc  Carnati de porc

Mici BUCUR Mici BUCUR - . e
in mat de oaie maceldresti

Carnati de porc  Carnati de porc

Mici BUCUR Mici BUCUR A A P
in mat de oaie  in mat de porc

feliat, usor feliat, usor feliatd, usor feliatd, usor feliat, cu feliata, cu

picant picant picanta picantd usturoi negru usturoi negru

Pastrama Piept de porc Ceafa de porc Ceafddeporc  Cotletde porc  Cotlet de porc
de oaie feliat, fara os feliatd, fardos  feliata, fara os feliat, fara os feliat, fara os

Carne tocatd Carne tocata Carne tocata
devita devita amestec

Carne tocatd Carne tocata Carne tocatd
amestec de porc de porc

DEPOZITARE/EXPUNERE PRODUSE CARNE
IN VEDEREA COMERCIALIZARII

Preparatele din carne se vor depozita numaiin
incinte care pot asigura reglarea si monitorizarea
temperaturii. De asemenea, se va asigura
inregistrarea temperaturii la intervale definite de
timp. Dacd in incinta de depozitare se afla produse
cu regim termic diferit, se va asigura temperatura
de depozitarea a produsului care necesita cea mai
mica temperatura. Spre exemplu, daca in aceeasi
incintd se depoziteazi carne tocat3 (temperatura
depozitare de 0-2°C) si carne feliatd (temperatura
depozitare de 0-4°C), se va asigura o temperatura
inincinta de depozitare de 0-2°C. Se va respecta
gradul de umplere a incintei de depozitare/
expunere recomandat de producator, pentru

a se asigura ventilatia aerului care sa permita
mentinerea temperaturii setate.

Pentru a nu bloca circuitul aerului in incint3,

nu se vor aseza produse pe grila de ventilatie.
Daca in timpul monitorizarii temperaturii se
constata ca nu au fost respectate conditiile de
temperatura, produsele vor fi retrase din circuitul
de comercializare.

CONDITII DE IGIENA

Incintele in care sunt depozitate/expuse
preparatele din carne trebuie sa fie curate, in buna
stare si usor de igienizat. Se vor monitoriza zilnic
produsele aflate in zona de depozitare/expunere in
vederea verificarii termenului de valabilitate pentru
a se asigura ca nu vor exista produse expirate.

Se recomanda monitorizarea si inregistrarea temperaturilor din incinta de depozitare de minim doua ori pe zi.




CRESTE
PROFITABILITATEA
AFACERII TALE CU NOUA
GAMA DE PREPARATE
MARINATE DE LA METRO!

Gama de produse marinate din carne de
porc productie proprie METRO Chef include
ceafa de porc marinata, piept de porc
marinat si pastrama de oaie marinata.

Piept de porc feliat,
marinat, usor picant

-ATM, cca 700 g cod articol:
- aproximativ 130 g/felie 206351

Marinada picanta cu note fructate pe final, de
culoare rosu inchis cu ardei iute, textura densa
care imhogateste preparatul la gratar cu o glazura
caramelizata.

Culoare: rosu inchis cu ardei iute
Note de gust: ardei iute

Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.

n Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO.



Scaricica din cotlet
de porc, marinata

*vacuum cod articol:
-ccalkg 212512

Pastrama de oaie,

marinata
*vacuum cod articol:
-ccalkg 205674

Marinada are 0 aroma dulce-picantd, data de
amestecul de boia de ardei, ce se imbina perfect
cu notele exotice ale ghimbirului si ienibaharului.
Acesta este completat cu accente de cimbru si
subtile note de cuisoare.

Note de gust: cimbru si cuisoare

Ceafa de porc feliata,
marinata cu usturoi negru

-ATM,cca750 ¢ cod articol:
- aproximativ 190 g/felie 660

Pastrama de oaie marinata umed in bait, din carne
proaspata de oaie, origine Irlanda. Se folosesc
bucati de carne din pulpd dezosata.

Note de gust: cimbru si rozmarin

Ceafa de porc feliata,
marinata, usor picanta

-ATM,cca750¢
- aproximativ 190 g/felie

cod articol:
205673

Marinada este creata cu usturoi negru, un
ingredient special, cu aroma dulceaga si rafinata.
lenibaharul si notele subtile de caramel, alaturi de
usturoiul negru, ofera marinadei o eleganta aparte.

Culoare: bruna cu particule de condimente
Note de gust: usturoi negru, ienibahar, piper

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO.
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.

Savoarea piperului se imbina cu gustul dulceag de
ceapa, cu note de usturoi si ierburi, intr-o aroma
unica si savuroasa.

Culoare: rosu caramiziu cu particule de condimente
Note de gust: piper, ceapa, usturoi, coriandru
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CARNATI

(¥) Reteta (¥) Membrani (¥ Continut

proprie naturala ridicat de carne

Carnati de porc Carnati de porc
macelaresti cu cimbru si usturoi
- ATM - ATM

-cca/50¢g -cca/50g

cod articol: 400724 cod articol: 413212

Carnati de porc Carnati de porc,

in mat de oaie picanti, in mat de oaie
- ATM - ATM

-cca/50g -cca/50g

cod articol: 391176 cod articol: 391175

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consult3 agentul tiu de vanziri sau angajatii din magazinele METRO. M E T R D
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.



(¥) Carne de viti (¥ Carneviti50% (V) Carne de porc
lucru 80% / Carne porc 50% lucru80%/
grasime 20% grasime 20%

Carne tocata Carne tocata Carne tocata
de vita amestec de porc

- ATM - ATM -ATM

-ccalkg -1kg -1kg

cod articol: 391180 cod articol: 202983 cod articol: 202984

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO.
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.



CALITATE METRO

Micii Bucur sunt preparati dupa o reteta
autentica, din ingrediente simple, atent
selectate de specialistii nostri, pentru
un rezultat irezistibil. Cu un continut
ridicat de carne de cea mai buna
calitate si avantajul gustului desavarsit,
micii Bucur sunt unul dintre produsele
noastre consacrate, foarte apreciate
de clientii METRO, cu care ne mandrim
siin care traditia se impleteste cu
priceperea celor mai buni bucatari.
Fara inlocuitori de carne si pret
avantajos, pentru succesul afacerii tale!

(¥) Productie (¥) Cost avantajos (¥) Nu sunt folositi
proprie METRO per portie inlocuitori de carne

Mici BUCUR Mici BUCUR

vita/porc vita/porc g Lo
-ATM - ATM -
-cca’/50¢g -1kg —

- aproximativ 75-80 g/bucata - aproximativ 50 g/bucata < ('g
cod articol: 391165 cod articol: 202985 ‘ *?-E:‘&J.—.ﬁ

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO. m
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.



Cu carnea de porc portionata si feliata de la METRO Chef beneficiezi de calitate excelents,
randament optim de utilizare si pret competitiv. Materia prima folosita pentru aceste
produse de top provine de la furnizori selectati dupa criterii stricte. Toti producatorii
care ajung sa livreze sunt certificati la cele mai Tnalte standarde de calitate din domeniul
alimentar.

Ceafa cubulete Piept de porc
pentru gatit fara os, feliat

- ATM -ATM, cca750 g
-cca’/50g - aproximativ 130 g/felie
cod articol: 408058 cod articol: 388914

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO.
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.



CARNE DE PORC FELIATA

Sortimentul de carne de porc productie proprie din oferta METRO are toate caracteristicile
necesare pentru a-ti multumi clientii si pentru a le oferi experiente gastronomice
savuroase. Produsele feliate cu precizie si portionate ofera eficienta in bucatarie, food
cost calculat usor si rapid, alaturi de un gust spectaculor si calitate premium. Depaseste
asteptarile clientilor tai si creste profitabilitatea afacerii tale!

Cotlet de porc
fara os, feliat

-ATM,cca750¢
- aproximativ 150 g/felie

Cotlet de porc fara os,
feliat, GASTRO

- ATM, cca 2 kg
- aproximativ 150 g/felie

cod articol: 408087

cod articol: 200418

Ceafa de porc
fara os, feliata

+ATM,cca750¢
- aproximativ 190 g/felie

Ceafa de porc fara os,
feliata, GASTRO

- ATM, cca 2 kg
- aproximativ 190 g/felie

cod articol: 413297

cod articol: 200417

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consult3 agentul tiu de vanziri sau angajatii din magazinele METRO. M E T R D
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.



Vrabioara de vita, feliata Antricot de vita, feliat
PRIME PRIME

- maturare umeda sf‘ - maturare umeda su‘

- cca 300 g / felie @ - cca 300 g / felie @
- ambalare vacuum individuala - ambalare vacuum individuala
cod articol: 650 cod articol: 205600

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO.
Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.



CARNE DE VITA

La METRO gasesti carne de vita feliata
de calitate superioara, care provine de
la producétori de clasd mondiala (origine
SUA, Argentina, Brazilia), unde bovinele
sunt crescute si hranite in cele mai bune
conditii.

Produsele ofera garantia unui continut
nutritional excelent, la care se adauga
fragezimea si gustul delicios. Antricotul

si vrabioara sunt alegeri inspirate pentru
meniul oricarui restaurant a la carte sau
pentru organizatorii de evenimente, fiind
foarte apreciate de catre cunoscatori.
Antricotul se remarca prin gradul optim de
marmorare, iar vrahioara este o carne mai
moale si frageda, care se gateste rapid.

J& ") HRANIRE (/& " HRANIRE
¢/ CUIARBA CU FURAJE

Antricot de vita, feliat

- maturare umeda

- cca 250 g/ felie (Z@L )
- ambalare vacuum individuala

ARGENTINA

Antricot de vita, feliat

- maturare umeda
- cca 250 g/ felie
- ambalare vacuum individuala

BRAZILIA

€
=

cod articol: 656

cod articol: 656

Articolele care nu fac parte din sortimenul unui magazin METRO pot fi comandate si livrate in magazin.

Pentru informatii privind disponibilitatea produselor consulta agentul tdu de vanzari sau angajatii din magazinele METRO.



D

\

A\

 —
—

N

CARNUR
VITA

CLIENTII
RESTAURANTELOR
SUNT DIN CE iN CE
MAI INTERESATI

DE PROVENIENTA
ALIMENTELOR PE
CARE LE CONSUMA.
LA METRO GASESTI
PERMANENT CARNE
DE VITA DE CALITATE
SUPERIOARA, DE
DIFERITE ORIGINI,
PROCURATA DE

LA CEI MAI BUNI
PROCESATORI DE
CARNE DIN LUME,
CERTIFICATI LA
CELE MAIiNALTE
STANDARDE

DE CALITATE,
PENTRU GARANTIA
EXCELENTEI
SISUCCESUL
AFACERII TALE.

ILOR DE

CELEBRE

STATELE UNITE ALE AMERICII

Statele Unite ale Americii sunt considerate lider
mondial in productia si consumul de carne de vita de
calitate superioara. Carnea de vitd origine SUA, rasa
Angus certificata, provine de la bovine tinere, crescute
in aer liber, hranite cu iarbd panad la varsta de 1 an si

cu o finisare pe baza de hrana din cereale timp de
120-180 zile. Dintre sortimentele disponibile, carnea
de vita clasificatda PRIME se caracterizeaza printr-o
marmorare abundentd, care ii confera o suculenta
optima si o fragezime extraordinarg, fiind recomandata
utilizarii profesionale, in hoteluri si restaurante.

ARGENTINA

Carnea de vita este parte din identitatea nationald a
Argentinei, una dintre cele mai mari consumatoare si
producdtoare de carne de vitd din lume. Sortimentele
cu aceastd provenientad pot fiincadrate cu succes in
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 vita
Angus, origine Argentina, se obtin preparate incredibil
de suculente si de gustoase.

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 vita din lume

si atrage din ce in 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 vitd celebre, precum Angus, dar si rase mixte,
cu un grad ridicat de adaptabilitate.



SECRETUL
FRIPTURILOR -
SUCULENTE

MARMORAREA ESTE 0 CARACTERISTICR IMPORTANTA
A CARNII DE VITA CARE INFLUENTEAZA SUCULENTA,
SAVOAREA S| FRAGEZIMEA CARNII.

Firele fine si albe de grasime sandtoasa din Totodatd, marmorarea difera in functie de piesa
carnea de vitd se numesc marmorare; aceasta e din care provine carnea; spre exemplu, pulpa va
influentata de tipul de hrana oferit bovinelor (si de avea intotdeauna un grad de marmorare scazut in
valoarea nutritivi a acesteia, in cazul furajelor), comparatie cu antricotul.

dar si de varsta vitei si de rasa din care face parte.

Astfel, cu cat scorul de marmorare al unei rase Maturarea reprezinta o tehnica de ,imbratranire”
este mai mare, cu atat carnea e mai gustoasa. controlatd a carnii prin care se urmareste
Hranirea cu o cantitate de cereale (orz sau porumb) potentarea aromei si fragezimii, pentru o

creste sansa de a obtine o marmorare de calitate experienta culinard excelenta.

superioara.




HRANIREA
CU FURAJE

Vitele hranite cu furaje sunt si ele crescute
pe pasune si hranite cu iarba in primele

luni de viata, urmand ca in cele 3-4 luni
anterioare sacrificarii sa primeasca o

dieta bazata pe cereale precum porumb si
grau, acestea fiind o parte importanta a
marmorarii superioare. Astfel, carneava

avea o textura foarte frageda si o aroma
untoasa, usor dulce.

Timp de 12-36 de luni, pana cand ajung la
greutatea optima, bovinele sunt hranite
exclusiv cu iarba. : ( i
Ele au acces permanent la pasuni si’ ‘. "-; | | oy
beneficiaza de allmentatletradltlonala, s A :

100% naturald si foarte sanatoasa. ) iy v N

Carnea de vita care urmeaza un asemenea YRS Y

regim este mai slab3, are o distributietmai o« 14
uniforma agrasimiisio aroma care: acluce '
usor cu carnea de vanat. L _

in plus, aceasta are o culoare intensa, alaturi

de un continut mai ridicat de vitamine si de

acizi grasi Omega 3.

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

brosura sunt prezentate sub rezerva erorilor de redactare - Vanzarea se face catre persoane juridice sau persoane fizice autorizate si asociatii familiale autorizate

conform legii, inregistrate in baza de date a vanzatorului, in scopul revanzarii si/sau prelucrarii, precum si al utilizarii acestora ca produse consumabile - Accesul fn

magazinele METRO este rezervat exclusiv posesorilor Legitimatiei de Client - Este interzis accesul copiilor sub 6 ani - Valoarea minimé de cumparare este de 10 lei - Sunt
M E T R D acceptate cecuri simple certificate fn prealabil de bancile emitente - Toate furturile sunt semnalate Politiei - Preturile au fost stabilite cu 30 de zile Tnainte de inceperea
perioadei de reclama. La unele articole pot interveni modificari de preturi datorate inflatiei - UniCredit Bank v oferd posibilitatea de a obtine numerar, direct de la
automatele amplasate in toate magazinele METRO - La casele de marcat special amenajate in magazinele noastre puteti utiliza cardurile Visa sau MasterCard

PROGRAM:
Luni-Samb3ts 6°0-2100 METRD Lun:\z::mﬁ-zow METRO Infoline LISTA MAGAZINELOR METRO

Duminica 8°°-18°% _ Sambata8™-16%

0374115555 o gasesti pe site-ul nostru:
O punct Duminica inchis (luni-vineri: 9-19) apel cu tarif normal www.metro.ro/magazinele-noastre




