STOPNIE
- WYSMAZENIA -

Stopnie wysmazenia stekdw s3a kluczowe, aby
uzyskac idealny smak i teksture miesa. Oto
najpopularniejsze stopnie wysmazenia stekow:

Rare

stabo wysmazony

52°C

Medium Rare

srednio krwisty

57°C

Medium

srednio wysmazony

63°C

fj-;? Medium Well

prawie dobrze wysmazony

66°C

Well Done

dobrze wysmazony

71°C

Korzysci dla restauracji, ktore oferuja

mieso wotowe polskiego pochodzenia z
certyfikatem QMP:

Stabilna jakos¢ miesa gwarantuje staty smak i
wyglad dan.

Certyfikowana wotowina wyrdéznia menu.
Produkcja zgodna z normami zapewnia
bezpieczenstwo zywnosci.

Krotsze dostawy to wieksza swiezosC | mniejszy
wptyw na srodowisko.

'NAS LEPIEJ

Polskie Zrzeszenie Producentow
Bydta Miesnego

Organizacja rolnicza zarejestrowana w 2005
roku na podstawie przepisdw ustawy z dnia
8 pazdziernika 1982 roku o spoteczno —

zawodowych organizacjach rolnikow

DOWIEDZ

ﬂ www.facebook.com/pzpbm

www.instagram.com/pzpbm_gmp

X www.x.com/polskiezpbm
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POLSKI

PRODUKT

POLSKA
. WOLOWINA

Naturalny wybér dla zdrowia i smaku

Zrzeszamy hodowcow bydta
Polskie miesnego, producentow krow
Zrzeszenie mamek oraz osoby zwigzane z

rolnictwem | zainteresowane
chowem bydta.

Producentow
Bydla Migsnego

Sfinansowano z Funduszu Promocji Miesa Wotowego



STANDARDY
_ SYSTEMU QMP -

Czym jest QMP?

System QMP (Quality Meat Program) to
dobrowolny standard produkcji wotowiny,
opracowany przez Polskie Zrzeszenie
Producentdow Bydta Miesnego. Gwarantuje
najwyzsza JakoscC | petna identyfikowalnosé
miesa, pochodzacego od
wyselekcjonowanych ras bydta,
hodowanego w humanitarnych warunkach,
bez hormonow wzrostu.

System obejmuje caty proces, od hodowli
po ubgdj, zapewniajac najwyzsze standardy
dobrostanu zwierzat.

Wyrozniki Systemu QMP:

« Zrownowazona produkcja: Niskoemisyjne
praktyki minimalizujace wptyw na
Srodowisko.

« Redukcja antybiotykow: Ograniczenie ich
stosowania do minimum.

« Wysoki dobrostan zwierzat: Komfortowe
warunki hodowli, wolny wybieg, wypas
rotacyjny.

- Powtarzalna jakosé: Rygorystyczne
standardy zapewniajgce statg, wysoka
JakosC miesa.

- Polskie pochodzenie: Wotowina od
lokalnych hodowcow wspierajacych
gospodarke.

~ "\ Wolowina
A7 § 7 ras
¥ mlecznych

Wotlowina
7 Tras

SPOSOBY

PRZYRZADZANIA -

Grillowanie

Szybka metoda na soczyste steki.
Temp. 200-250°C, stek 200-250 g
grilluj 4—6 min na strone
(medium rare).

Pleczenie

Sposob na miekkie | aromatyczne
mieso. Piekac wotowine 1 kg w
160-180°C, uzyskasz idealne efekty
w 60-90 minut.

Duszenie

Miekkie | soczyste mieso.
Wotowina 1 kg: dus w bulionie w
120-150°C przez 2-3 godziny, az
mieso bedzie idealnie kruche.

WARTOSCI
. ODZYWCZE -

Bogactwo sktadnikow odzywczych

Wotowina dostarcza biatko, witaminy B12
| B6 oraz zelazo 1 cynk, wspierajac
odpornosc | uktad nerwowy.

Zawiera kwasy omega-3, kreatyne |
koenzym Q10, wspomagaj3ac serce,
metabolizm | regeneracje.

ZROWNOWAZOWA PRODUKCIA

. WOLOWINY

Wptyw na srodowisko

Minimalizuje emisje gazow cieplarnianych,
ogranicza zuzycie wody | wspiera
regeneracje gleb dzieki rotacyjnemu
wypasaniu. Stosowanie naturalnych pasz
podnosi wartos¢ odzywczg, aromat |
kruchos¢ miesa.

Humanitarne metody hodowli

WYyzsza jakos¢ produktu, ktdry jest etyczny,
zdrowy | korzystny dla Srodowiska.
Wybierajac taka wotowineg, wspierasz
zrownowazone praktyki.

= Te— .

KORZYSCI DLA KLIMATU
| JAKOSCI MIESA




