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Abatorul de sacrificare bovine g porcine SC SIMON PRODCOM
SAL, cu sediul in Barzovia nr. 511 face parte din grupul C+C
de fabrica de preparate din Resgita gl lerma de cregtere
& din Barzovia

In urma denuddini prowect SAPARD, cu o investijie da 9 miboang
dh Euro, finalizat in saptembie 2008, s-a infi un abalor nou, pa
léngd cal deja existent, destin t porcinelor, cil si bovinelor.
Astiel SIMON PRODCOM si-a mérit capacitatea de sacrficare

trangase g bvrare a ciimii congelate s relrigerate

Abatorizarea ajunge acum la 18500 1 viuan, din care po

1000 1o viulan {44 to viw'zl) si bovine — 7500 fo viu'an (30 to
linia de thiere porcing are o capacitabe de 400 cap/zi,
A, iar cea de bovina - B0 capdzi, 15 caplora

mentineria la standarde idicabe a calitdgi activitiilor compo-
nente de abalorizare (ransam carcase, preambalare, depositane
drigeratii sau congelatd) abatorul a obfinut certificarea 150
22000, ce claseaza SIMON PRODCOM printre abatcarsle cele mai
modenme, dar § cole ms prolesioniste din jard,




Carcasa degresata fara
soric gi slanind

Rindless porkside

Carcasa lara cap

Carcasa integrala cu Parkside without head jow!
cap sl picioare and front foat

Porkside




-

Pulpd porc faré os
Boneless ham

Muschiule) pore
Park tenderloin

Ciolan proaspat
P leg




Coaste pentru gritar
Rbaforgil .

Dase pentru ciorba
Loin bones for soup




Carne pentru tocal
Park trimmings

Carne penirll focanas
Trimmings

Carne tocata
Mi




Cotlet fara os
Boneless loin chain off

Cotlet cu os
Tenderlain bone in

Ceala fara os
Neck without bone’

Ceala cu os
Meck bone in




Muschiule
Tenderloin chaine-on

Muschi alb
Tenderioin




Antricot
Striploin chaine-on

Pulpa
Thick flank

Rasol
Shank without bone




Piept
Brisket bone in

Carne pentru gulas
Shoulder blade




Rinichi proaspefi
Kidneys

Inima proaspata
Pork hearts

Limba proaspata
Park tongue

Ficat proaspat
Liver




Cérnali proaspeti
Sausages

Pasta pentru mici
Meat for grilled
minced meat rolls

Pasta pentru hamburgher
Mince meat for hamburger




Carneaide®ita are secretele ei in modul de preparare.
Va impartasim doud din aceste secrete, care va vor ajuta
sd pregatiti carnea pentru grill sau frigere, astfel incit

aceasta sd-si pdstreze gustul, aroma si fragezimea.

Primul pas de a pregiti carnea pentru fr
uscati bine cu un servet de bucatarie, dupa ce ati scos-o din
pungd, si si o ldsati ,sd respire“ circa 10 minute.
Al doilea pas este sa puneti ulei sau margarind intr-o
tigaie, repartizdnd-o pe toatd suprafata, astfel incat carnea
| sd se prijeascd doar pe o peliculd subtire de unsoare (untul
nu este indicat, deoarece untul innegreste).
Tigaia trebuie sd fie incinsd cand se aseazd carnea in ea.
Asa porii carnii se pot inchide, iar sucul carnii ramdane
| induntru (pentru intoarcerea carnii nu folositi furculita, ci
0 lopatica — eventual din lemn — pentru tigaie).

E

Prima conditie de pregatire a carnii de vitd pentru grill

este incingerea carbunilor.
Mugchiul de vitd este cel care se preteaza
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