VACA

PREMIUM

La carne de vaca es uno de los productos gourmet en nuestro pais. Cuando se
le afiade la denominacién “Premium” significa que ese animal responde a unas
caracteristicas determinas que otorgan un alto valor en la calidad de esa carne

respondiendo a las expectativas y las exigencias del mercado.

Generalmente, estas vacas tienen mas de cinco afnos y necesitan de un tiempo
de maduracién que estara directamente ligado a la raza del animal, a sus
caracteristicas intrinsecas y por supuesto a la alimentacion y cuidados que le

han dado en vida.

Es evidente que la maduracién de una vaca Rubia Gallega, no tiene nada que

ver con la de una Frisona 6 Simmental, por ejemplo.

En Caydesa todo nuestro empeno consiste en seleccionar los mejores animales
atendiendo a nuestros pardmetros de calidad, que son conocidos por los
proveedores ganaderos. Damos mucha importancia a la razas que trabajamos,
Rubia Gallega, Frisonas, Simmental, Hereford, Aberdeen..., pero sin descuidar
en absoluto cdmo ha sido su alimentacién ni los cuidados recibidos durante su

vida.

Con toda esa informacién y los conocimientos adquiridos por mas de 40 afios
de historia madurando carne, clasificamos y determinamos el tiempo que
vamos a emplear en su maduracion “Dry Aged” para conseguir un producto

final digno de la méaxima exigencia de nuestro cliente.

Por su reconocimiento y fiabilidad gastronémica, estamos hablando de las

carnes con mayor presencia en asadores y restaurantes.
;QUE ES LA MADURACION DRY-AGED?

El vino se perfecciona con la edad, el queso se afina en el tiempo...jla carne
también mejora cudndo eres paciente! Es el reposo, en condiciones de
humedad y temperatura controlada, al que tan solo puede ser sometida la
seleccidén de las mejores piezas, por el cual conseguimos una carne mas tierna,
sabrosa y jugosa, aumentando su complejidad aromaética y la concentracién de

sus sabores.

CONGELARY DESCONGELAR LA CARNE:

Una vez reciba su envio, puede cocinarlo en fresco, pero si prefiere congelar,

introduzca las chuletas en el congelador sin sacarlas de la bolsa de vacio.

Para descongelar tanto las hamburguesas como la carne, es recomendable
trasladarlas del congelador al frigorifico con al menos de 6 a 12 horas de

antelacion.

Consejo de Caydesa: esta usted en presencia de una carne PREMIUM, sometida
a un proceso de maduracién Dry-Aged. En nuestra opinion, en este tipo de carnes

se debe reducir el tiempo de caducidad.

Nuestra carne ha estado madurando en condiciones asépticas y esta “viva”, es

decir: tiende a coger matices del entorno que pueden afectar negativamente a sus
extraordinarios valores. Si cree que va a tardar en consumir el producto més de
15/20 dias, nuestro consejo es que lo congele en el mismo envase.




