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Strip Steak Bélszin T-Bone

Rib-Eye Steak



~ CSAK A LEGJOBB ;
MINOSEGU ALAPANYAGOKBOL
KESZULHET

TOKELETES STEAK

Eppen ezért a Mirbest csoportnal arra toreksziink,
hogy a legkivalobb érlelt marha alapanyagokkal lassuk el partnereinket.

Uruguayi, brazil, argentin vagy amerikai érlelt marhahusokkal szinesitené kinalatat?
Vilagszinti beszerzéseinknek koszonhetéen ez ma mar nem akadaly.

Olyan termékben gondolkozik, melyet nem talal a szortimentiinkben?

Forduljon hozzank és mindent meg fogunk tenni, hogy még egyedibb termékekkel tudjuk segiteni munkajat.

FORDULJON HOZZANK BIZALOMMAL!

BEST



STEAK NYOMABAN

o Ajanlhatok egy szaftos, izletes érlelt marha steaket, A marhahus az igazi kirdlykategoéria,
frissen készitett fiszervajjal €s hazi burgonyaval? ,, a hisok cslcsa. A legjobb fehérjeforrasok

és a legférfiasabb ételek egyike.
Az izvildga, a zamata nem téveszthetd

0ssze semmi massal.

Azonban a tokéletes steak elkészitéséhez
kivalé mindségu érlelt alapanyagra és
komoly szakmai felkésziiltségre van
szikség.

A gasztronomia mindannyiunk
szenvedélye, a steakek beszerzése,
elkészitése és elfogyasztasa pedig

sokunk legnagyobb kedvence.

Mi a magunk részérél nagyon biszkék
vagyunk minden vacsorara, ahol az
altalunk beszallitott marvanyos és
porhanyds érlelt marhahtsbol késziilt
tokéletes steakek keriilnek a hozzaért6
vendég asztalara.
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SZARMAZASI

Simmental

Angus

- Black Angus
- Aberden Angus
- Red Angus

Charolais
Magyar Tarka
Limusin
Wagyu

Kobe

Skot Felfoldi

Hereford

Blonde d’Aquitaine

Brangus
Normando

Szlrke Marha

- Ausztria

- Svajc

- USA

- Uruguay

- Nagy Britannia
- Brazilia

- Argentina

- Anglia

- Uj-Zéland
Franciaorszag
Magyarorszag
Franciaorszag
Ausztralia
Japan

Skocia

- Uruguay

- USA

- Anglia

- Franciaorszag
- Hollandia

Uruguay,
Uruguay,

Uruguay,

Argentina
Argentina

Argentina
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Bélszin 1,8+
Rib-eye 2,5+
Hatszin 7+

Bélszin
Hatszin
Rib-eye

T-Bone Steak, Marha nyak

Hasaalja Steak

Pichanta keresztfart6
Hamis bélszin(oldal lapockal

Tomahawk Steak
Stefani lapocka
Flank steak

Hatszin

Bélszin
Keresztfarté
Fehér pecsenye

Borju bélszin 1,3+
Borju Karaj
Borju Keresztfarté




ERLELES!

A szaraz eljards sordn a hlsok csomagolds nélkil, fliggesztve keriilnek érlelésre, optimalis
esetben 2,5 °C-on 85%-o0s paratartalom mellett zart, oxigén- és fényszegény helyen. Ez torténhet
hagyomanyos maddon érlelé kamrakban vagy modern hisérleld hiitészekrényekben. A kamrakban
rendkivil nehéz dllandd hémeérsékletet és paratartalmat biztositani, igy a sulyvesztés akar 30%-os

is lehet. Az érlel6 gépek esetén ez a veszteség minimalis szintre redukalddik.

Az érlelést elérhetjiik egy Ugynevezett érleld zacskd hasznalataval is, mely sordn a szarazra toérolt

his vakuumozva a zacskéban folyamatos forgatassal 1°C-on tarolads mellett érik meg.



A HUST ERLELNI?

A friss marhahus egyaltalan nem alkalmas igazi steak készitéshez!
A tokéletes steak csakis érlelt marhahusbdl készithetd el.

A vadhusokhoz hasonldéan a hust hitékamraban kell érlelni, akar egy honapig is - minél tovabb, annal jobb!
Az érlelt hds szine tehat mélyvirés, allaga puha és szaftos.

Avagast kovetben biokémiai folyamatok indulnak meg a hisban, amelyben jelenlévé mikroorganizmusok eredendéen
oxigén gazdag kornyezetben képesek lebonté folyamatokat végezni, &m ez magahoz a his teljes gyors elbomlasahoz,
illetve romlédsahoz vezet. A darabolds utdn oxigénszegény kérnyezetben torténd tarolds meginditja a sejtekben a
lebontddast és kicsapddnak a felesleges enzimek, megindul az erjedés. Az erjedés folyamata nem csak lassabban
bontja a szovetet, hanem specifikus savak képzddésével konzervalja a kezelt hlst. Az erjedés kovetkeztében
felszabaduld melléktermékek (savak, bontdenzimek) kozvetve felelések az un. rigor mortis (merevség) allapotaért,
aminek kovetkezménye, hogy a lagy izomszovetek csak kevés vizet képesek megtartani. Az érés folyamata csak
ezen a fazist kovetéen indul meg, ami par nap elteltével mar annyira elérehaladott lesz, hogy az izomrostok széveti

struktiraja felbomlik és ismét lagy allagu lesz a kezelt hus.



A huUs érésének idétartama fligg az allat fajtajatol, koratol és takarmanyozasatol.

Marha hisok esetén a minimum érlelési id6 21 nap, az idedlis 42 nap. Az izek intenzitdsa az érlelési idd hosszaval

egyenesen aranyos, igy minél hosszabb ideig érleljik a husokat, annal erételjesebb izvildgot kapunk. A csonttal és

faggyuval torténé érlelés még karakteresebbé teszi a hist. A maximalis érlelési iddtartam 56 nap lehet, a tovabbi
érlelés minéségvesztéshez vezet.

A megmaradt érlelt steak lefagyaszthato,

de kiengedés utan 24 éran beliil fel kell hasznalni (azaz érlelni tovabb mar nem lehetséges).

(MiRBEST)
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HONNAN VAGJAK:

A gerincoszlop elulsé vége a marha bordarészén.
Az 4llat fejéhez kozeledve egyre magasabb lesz az izom aranya a steakben —
ez a hlisdarab veszi kéril a steak zsirosabb végét.

MILYEN AZ iZE:

Kilénosen jo6 allagl, megfelelé marvanyozottsaggal bir, ami azt jelenti, hogy a zsir és a his aranya
a legoptimalisabb. A marhahus jellegzetes izének jelentds részét a zsir adja, igy a rib-eye egyike a
beszerezheté marharészek izben leggazdagabb, legjellegzetesebb fajtainak.

iGY ERDEMES ELKESZITENI:

Serpenydben, grillezve, roston siitve.
A legfinomabb izélmény elérése végett célszerd
pit-box grilleken vagy erre a célra specialisan
kialakitott serpenydkben elkésziteni. '



MAGAS HATSZIN

A rib-eye-t sok felé beauty steaknek is hivjak, nem véletlenil.
Ez a szaftos, zsirszovetekkel gazdagon atszétt steak tipus sok szakmabeli és steak rajongd legnagyobb kedvence.

Nevét a kdzepén talalhato faggydrol kapta, melynek kdszonhetden még nagyobb az élvezeti értéke.
A rib-eye adja a leghatarozottabb marha izvilagot, igy az egyik legjobb valasztas azoknak a séfeknek,
akik étlapjukat egy igazan karakteres marhahussal szeretnék tovabb erdsiteni.

Rib-eye SzaLnewla;zaa Suly/db Eltarthatosag ER Megjegyzés
Egész Rib-Eye — Kb. 3 kg 30 nap v Csont nélkil
Egész Rib-Eye e ==  Kb.25kg 45 nap v

=

Egész Rib-Eye Kb. 5,5 kg 70 nap

<
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O | SZELETELT LAPOS-MAGAS HATSZIN | o

HONNAN VAGJAK:

A gerincoszlop hatso végérél. Az elsédleges darabolés lapos hatszin.

MILYEN AZ IZE:
A tomor textlra és hatarozott erezet révén a strip steak kézepesen omlés, kissé ragésabb.
J6 a marvanyozottsaga és er6sen marha iz(, finoman érces.

Nem olyan robosztus, mint a Rib-eye, de a nagyobb zsirkdtegek hidnyaban

sokkal konnyebb szeletelni, ezért egyszerlen elkészithetd

és konnyen fogyaszthatdé husdarab.

Finoman erezett, csonttal vagy nélkile kaphaté.

iGY ERDEMES ELKESZITENI:

Specilis serpenyében, grillezve, roston sitve.
Konnyebb grillezni, mint a rib-eye steaket,
mivel az alacsonyabb zsirtartalom miatt
kevésbé hajlamos az égésre.




LAPOS-MAGAS HATSZIN

Konny( felhasznalhatésaga és elérhetd ara miatt a strip steak az egyik legszélesebb kdrben felhasznalt steak tipus.
Amerikai hatszinre volna igénye, esetleg egy izletes, hartyaig tisztitott, rosé borju hatszinnel szinesitené kinalatat?
Allunk rendelkezésére.

Hatszin

Egész Hatszin

Borju Hatszin, rosé

Egész Borju Hatszin - deklivel -
Borju Karaj 7 bordaval

Egész Hatszin

Egész Hatszin

Egész Hatszin - lanc nélkdl -
Egész Hatszin - lanccal -

Egész Hatszin

Angus Hatszin

Egész Hatszin

Szarmazasi
hely

o

i MR |

Suly/db

Kb. 6-7,5 kg

Kb. 3,5 kg

2,3-4 kg

Kb. 2,5 kg

Kb. 3-4 kg

Kb. 3,5-4 kg

Eltarthatdsag

30 nap

17 nap

15 nap
45 nap
50 nap

60 nap

45 nap

m
A
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Megjegyzés

5-8mm faggyuréteggel

Hartyaig tisztitott

4-7 mm faggyuréteggel

4-7 mm faggyudréteggel

4-7 mm faggyudréteggel

Gabonaval etetett



O | VESEPECSENYE | ©

A hatszin és a fartd kozotti részbdl.

Rendkivil porhanyds, vajszerd textura.
Nagyon alacsony a zsirtartalma, ezért izben szegény.
Alacsony zsirtartalmu vagy extra porhanyos hisok kedveléinek nagy kedvence.

Specialis serpenybben, grillezve, roston sitve.

Mivel nagyon alacsony a zsirtartalma

és a zsir rosszabbul vezeti a hét, mint az izom,

ezért a vesepecsenye sokkal gyorsabban elkészithetd,
mint a tobbi steak.

Némileg gazdagitja, ha a serpenyében torténo siités kozben
vajjal meglocsoljuk. Enyhe ize miatt gyakran

izletes martasokkal vagy flszervajjal talaljak.




FILLET MIGNON

A vesepecsenyét senkinek sem kell bemutatni.
Nincs a bélszinnél szélesebb korben ismert és kozkedveltebb steak tipus.
Eppen ezért igen valtozatos szortimenttel késziiltiink az On szamara friss, érlelt marhahtsokkal.

Ausztral vagy brazil, ir vagy argentin? Nalunk megtalalja!

Bélszin SZéLZS,ZéSi saly/db
Egész Bélszin — Kb. 1,8-2,5 kg
Egész Bélszin - lanc nélkiil - [ | Kb. 1,8 kg
Egész Bélszin - lanccal - B Kb. 1,8 kg
Borju Bélszin - rosé - = Kb. 1,3 kg
Egész Bélszin - lanc nélkiil - —— Kb. 3,2-4 kg
Egész Bélszin R Kb. 1,4 kg
Egész Bélszin = Kb. 1,8-2,5 kg
Egész Bélszin - lanc nélkil - > Kb. 1,4 kg
Egész Bélszin - lanccal -

Bélszin Steak - ldnc nélkiili - e | Kb. 1,8-2,2 kg

Eltarthatosag

21 nap

30 nap

60 nap

60 nap

40 nap

50 nap

m
2
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Megjegyzés

4-8 mm faggyuréteggel

Flvel etetett



T-BONE

A T-Bone egy darab bélszinbdl és egy darab lapos hatszinbél all, melyek kdzott egy azokat elvalasztd T-alakd csont van.
A normal T-Bone szeletet az elsddleges darabolas lapos hatszin részének elejébdl vagjak, kozvetlenil a bélszin rész utan,
igy egy kis darab bélszin is lesz rajta (kb. 1,5-4 cm széles). A porterhouse steaket ezzel ellentétben hatrébb vagjak, igy a
bélszin rész legalabb 4 cm széles. A tomahawk steak olyan Rib-eye bordacsonttal, ami kb. 1 kg = 1 szelet keril vagasra.
Csak az erre specializalodott éttermekben kaphato.

Nagyon finom, érdekes izélményt adé hisrész,
egyik fele porhanyds, a masik fele fog puha.

Grillezve, roston sutve.

A szabalytalan alaku csont miatt nagyon nehéz

a T-Bone steaket serpenydben sitni.

Sités kozben a hus egyre zsugorodik,

igy végil a csont . kitiremkedik” és nem engedi,
hogy az jol érintkezzen a serpenyodvel,

ezért nem pirul meg.

A fentiek miatt sokkal ésszer(ibb inkabb grillezni.
A grillezés vagy roston slités soran célszer( arra tgyelni, hogy a steak (gy legyen elhelyezve,

hogy a bélszin rész tavolabb van a héforrastol, mint a hatszin.



Az egyik legjellegzetesebb és legrobosztusabb steak féle.

Mar a puszta latvanya is igazi élmény, nagy valdszinliséggel emiatt lett a hisimadé vendégek egyik legnagyobb
kedvence. Kevés olyan étel van, amely a T-bone steaknél egyedibb és férfiasabb.

Eppen ezért egy tokéletesen elkészitett T-bone steak,
egy steakekkel foglalkozo étterem valasztékabol sem hianyozhat.

<

T-Bone Steak .

T-Bone Steak v



Tomahawk Steak
Flank Steak

Borju keresztfarté
Keresztfartd
Keresztfartd

Hasalja steak
Marhanyak

Hosszu fartd
Picanha keresztfartd
Hamis bélszin - oldal lapocka -
Stefania lapocka

Fehérpecsenye

PROBALJAKI

N

50 nap

50 nap
60 nap
70 nap

65 nap

LCLL LKL LLKLKKLKLKLA

5-7 mm faggyuréteggel

4-7 mm faggyudréteggel






ATOKELETES
BELSZIN STEAK SOTESE

A h(tésbdl kivéve célszerli megvarni, mig a steak szobahémérsékletlire melegedik. A serpeny6t vagy
a grillt forréra kell melegiteni, majd bele/rahelyezni a steaket. A fliszerezés akkor kovetkezik, ha a
husnedvek gydngyozédnek a felsé feliileten. A hust egyszer 90 fokkal kell megforgatni és addig siitni,
amig eléri a vendég altal megfelelonek vélt allagot, amit ha kell, maghdmeérdvel ellendrizni lehet.

A jo steak kiviil barna, belil rézsaszin.

A hust mindig pihentetni kell legalabb 5 percig, hogy a hisnedvek Ujra bejarjak a steaket.
A megfelel6 izhatas érdekében olvasztott vajjal is meg lehet locsolni a hust.

20.



SUTES!
FOKOZATOK

(20 dkg steak esetében)

Rare

1-1 perc - belil vorés, de atmelegedett
belsé hdmérséklet 35 °C fok

Medium rare/done

3-3 perc - beliil rézsaszin, véres mag

Medium

5-5 perc - belil rézsaszin, mar nincs véres mag

Medium Well

6-6 perc - pont atsiilt, de a belsé mag
csak rdozsaszin és nincs véres his

Well Done

8-8 perc - teljesen atsiilt

(MiRBEST)



SEGITSEGRE VAN SZUKSEG
A VALASZTASBAN

74

JOL JONNE NEHANY
ELKESZITESI OTLET?

Dobja fel meniijét gasztrondmiai szaktanacsaddink kozremkodésével!

Uzletkot8ink srémmel segitenek az idépont egyeztetésben.







GASZTORNOMIAI
SZAKTANACSADOINK

allnak rendelkezésére

p i . ﬂ ‘ e
Madarasz Csaba Kovér Sandor Blendea Karoly Csanyi Jend
Telefon: +36 20 431 2204 Telefon: +36 30 268 1624 Telefon: +36 30 607 8083 Telefon: +36 20 335 4886
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(MiRBEST)

EGYSEGES SZOLGALTATAS
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ES ORSZAGOS RENDELKEZESRE ALLAS



Baromfiudvar 2002 Kft.

H-4002 Debrecen,
Balmazujvarosi Gt 10.
Telefon: +36 52/512-000
Fax: +36 52/512-048

www.baromfiudvar.hu

Jégszilank Kft.

H-6000 Kecskemét,
Matkaéi Ut 18.

Telefon: +36 76 329-327
Fax: +36 76 505-056

www.jegszilank.hu

HALKER
Halker Kft.
H-8630 Balatonboglar,
Klapka u. 14.
Telefon: +36 85 550-900
Fax: +36 85 550-901

www.halker.hu

Kedvenc JM Kft.

H-3200 Gyongyds,
Kenyérgyar at. 9.
Telefon: +36 37 507 020
Fax: +36 37 373 782

www.kedvencjm.hu

g(;g Halker
< [ Mirelit
7()5 Depo
Halker Mirelit Depo Kft.

H-7630 Pécs,

Edison u. 112.

Telefon: +36 72 511-745
Fax: +36 72 213-466

www.halkermirelitdepo.hu

Micromeat Kft.

H-6725 Szeged,

Pulcz u. 46.

Telefon: +36 62 493-930,
Fax: +36 62 493-931

www.micromeat.hu

“HELIT -
-

Helit Kereskedelmi Kft.
H-1117 Budapest,
Budafoki 4t 209/b
Telefon: 1 205-07-07
Fax: 1206-71-16

www.helit.hu

SioFriss Kft.

H-8600 Siéfok,

Majus 1. u. HRSZ: 0306/30.
Telefon: +36 84 550 017
Fax: +36 84 550 018

www.siofriss.hu

jﬂﬁ
]

Spilak Kereskedelmi Kft.

H-9944 Bajansenye,
Rakaczi u. 16.

Telefon: +36 94 444-143
Fax: +36 94 544-015

www.spilakker.hu

Szoke és Tarsai Kft.

H-5600 Békéscsaba,

Alméskerti Ipari Park 18.

Telefon: +36 66 444 262
Fax: +36 66 444 262

www.szokekft.eu

ASZTRO

MISKOLC KFT.

Gasztro Miskolc
Elelmiszer Nagyker Kft.

H-3526 Miskolc,
Fonoda Ut 8.

Telefon: +36 46 344 100
Fax: +36 46 509 458

www.eurogasztro.hu



Tovabbi informaciokért keresse fel
lzletkotgjét:

R

R






