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FORTUNNA

Naturally Unique

Na FORTUNNA, desenvolvemos a nossa actividade desde 2011, a
partir de Braga, Portugal, integrados num grupo de empresas do
sector da carne, que produz, transforma e comercializa carne de
bovino, em mercados nacionais e internacionais.

At FORTUNNA, we have developed our activity since 2011, from
Braga, Portugal, integrated into a group of companies in the meat
sector, which produces, transforms and markets bovine meat, in
national and international markets.
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Seguranga Alimentar
Food Safety
RS

Os nossos critérios de seguranca alimentar

situam-se nos padrdes mais exigentes.
Aplicamos um rigoroso controlo de
qualidade ao longo de todo o processo
de producdo, desde as origens dos
animais até ao consumidor final, gragas a
rastreabilidade.

FORTUNNA

Naturally Unique
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Our food safety criteria are among the RINTW B R R EEHR KT R AR
highest of standards.

We apply strict quality control throughout
the production process, beginning with the
origins of the animals to the consumer,

thanks to traceability.
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Qualidade
Quality
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Parceiros comerciais e consumidores
esperam alimentos seguros e perfeitos.
O nosso-sistema de gestdo da qualidade
baseia-se em principios e procedimentos
padronizados no cumprimento da
certificagdo de gestdo da qualidade
praticada e reconhecida pelos operadores
internacionais.

Os nossos processos tém o apoio e séo
verificados por consultores externos, em
termos de garantia da qualidade e de
gestdo da indlstria alimentar.

Both commercial partners and consumers
expect safe and perfect food.

Our quality management system is based
on principles and standard procedures in
compliance with the quality management
certification practiced and recognized by
international operators.

Our processes are supported and verified
by external consultants, in terms of quality
assurance and food industry management.
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Bl  Acém Redondo ¢/ Osso - Cube Roll Bone in - 7 & HE 4]

CORTE DIANTEIRO B11_a Acém Redondo s/ Osso - Cube Roll without Bone - A RA

T =

FOREQUARTER - 7}% VEJ = B11_b Acém Redondo ¢/ Osso e Tabua - Cube Roll with Bone and
= B/ Board - # B AR 7

Bl Cachago de Novilho - Neck - 4 10 NN 618 Bll_c Acém Redondo PAD - Cube Roll PAD . I %

B2 Peito de Novilho - Brisket - 4 /] 1 h 823 \B ZO o g @ Pojadouro - Topside - 419\

B3  Costela de Novilho - Spare Ribs - /il 2 28 2 2 B12_a Centro Pojadouro - Topside Heart - 2F /0 T

@ P4 de Novilho - Shoulder - 2 5 1% 36 : = B12_b Capa do Pojadouro - Topside Cape - 34 fi#

B5  Cheio da Pa - Shoulder/Clode - 4 J§ 1% 8 B13  Cha de Fora - Silverside - 432 = X.

B6 SetedaPa-Blade - i K £ 1A 5 . 324 26 315 /16 B14  Nervo do Ganso - Heel Muscle - 4 J£ 1

B7 Espelho da Pa . Shoulder Leaf - 4 5 I 3 B e @ B B15 Ganso Redondo - Eyeround - #2 # %

B8 Agulha da P4 - Chuck Tender - % /K 4 32 8/ 5 325 B16  Rabadilha - Knuckle . 7 3k

B9 Chambio da P4 - Shank - £ T : Chambao da Perna - Shin - 71 3k

B10  Acém de Novilho - Chuck - /& ff 329 B/l 3 ?; Lombo - Tender Loin - B %
B10_a Acém Comprido s/ Osso - Chuck Bone in - # ‘& /i fIf B18_a Lombo s/ Cord&o - Tender Loin Chain Off - JE4NA

Bl] Z.} 827 B18_b Churrasco de Novilho - Young Bull Barbecue - J% 4 4
39 @ Alcatra Completa - Rump - %/

B19_a Alcatra ¢/ Ponta - Rump with Tail - #7 & & 7
B20 Coracdo Alcatra - Heart Rump - & /A 10
B21  Maminha - Rump Tail - 4 &

B21_a Maminha PAD - Rump Tail PAD - #/8 &
B22 Picanha - Picanha - 4L
B23  Vazia - Striploin - M8 (F%4)
B24  Aba ¢/ Osso - Flank with Bone - # & 4 fii
B25 Aba Descarregada - Flank without Bone - 7B 4 i
B26  Aba Grossa - Young Bull Flank - 2F 4% i
B27 Ossobuco - Hindshank, Center Cut - 4 /i I
B28 Carré Viteldo - Carré - &
B29 Fraldinha - Flank Steak - 4 Jifi#

B29_a Merlain - Merlain - J& i8 P HE

FORTUNNA

@I 3 (CECEOID el ———
- s ? Grelhar - Grill - %2} i Fritar « Fry - 4 AT Forno - Oven - B }% Cozer - Cook * & Estufar - Stew - Ji;
Naturally Unique = — -
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A maciez é o principal atributo da qualidade
da carne e esta relacionada com varios
fatores, nomeadamente o posicionamento do
musculo e a sua solicitagdo. Dai a importancia
extraordinaria de um conhecimento profundo
da técnica de corte.

De acordo com o corte a que é submetida,

a vaca gera pegas com classificagdo em
categorias diferentes. A carne de 12 categoria,
& geralmente utilizada para grelhar, fritar, assar
ou estufar. A carne de 22 e 32 categoria, sdo
utilizadas em estufados, cozidos ou guisados.

Tenderness is the main meat quality attribute
and is related to several factors, including

~ muscle positioning and its request. Hence

the extraordinary importance of a deep
understanding of cutting technique.

According to the court to which it is subjected,
the cow produces classified pieces in different
categories. The meat of Ist category, is
generally used for grilling, frying, roasting or
stewing. The meat of 2nd and 3rd category,
are used in casseroles, stews or casseroles.
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B3 | COSTELA DE NOVILHO
| SPARE RIBS . il #

B5 | CHEIO DA PA
| SHOULDER/CLODE . 4 J§ 14

—r
o

B8 | AGULHA DA PA
| CHUCK TENDER . # A 4

FORTUNNA

Naturally Unique
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B

@ P4 b NovILHO
| SHOULDER . 4 J& i

B10

CACHACO DE NOVILHO

| NECK . 431

B2 | PEITO DE NOVILHO

| BRISKET . 4 g

B7

8

ACEM DE NOVILHO B11
CHUCK . & g

ACEM REDONDO C/ 0SSO
CUBE ROLL BONE IN . # &R 7

B9 | CHAMBAO DA PA
I SHANK . &

SETE DA PA
BLADE . 14 K =W

! ESPELHO DA PA
| SHOULDER LEAF . 4 & /i

= B23 | VAZIA
| STRIPLOIN . 4% (F4)

B20 | CORACAO ALCATRA
| HEART RUMP . & J 1% e

B22 | PICANHA
| PICANHA . 22 iy

B18_b | CHURRASCO DE NOVILHO
I YOUNG BULL BARBECUE . J# 44

B18 | LOMBO

' TENDER LOIN., 2% @ i ALCATRA COMPLETA

i RUMP . B/

B2l | MAMINHA
{ RUMP TAIL . 2 &

° B12_a | CENTRO POJADOURO
i TOPSIDE HEART . 4 T

B12_b | CAPA DO POJADOURO
i TOPSIDE CAPE . # i

.‘_ t-' 1

By

@: POJADOURO
| TOPSIDE . 4H\

T "

=

§ t(

S Xl

@ i CHAMBAO DA PERNA

L SHIN . 7 3k
S

£
*a

B13 | CHA DE FORA
I SILVERSIDE . 483 = X

B29 | FRALDINHA

| FLANK STEAK . 4 fiti#E /
| YOUNG BULL FLANK . 2% i

B16 | RABADILHA
i KNUCKLE . #m 4 3k

B26 ; ABA GROSSA

q

BI5 ;| GANSO REDONDO

B14 | NERVO DO GANSO | EYEROUND . 42 1 4

i HEEL MUSCLE . 2 i &

B25 | ABA DESCARREGADA B27

| FLANK WITHOUT BONE . 7 & 4 it

0OSSOBUCO
HINDSHANK, CENTER CUT . -t

9



FRESCO OU CONGELADO
FRESH OR FROZEN

Na FORTUNNA, com a nossa oferta

de congelados, mantemos a mesma
qualidade do produto fresco. Recorrendo
a um processo de congelamento, que
utiliza modernas e adequadas condi¢des
tecnoldgicas, obtemos um produto que
mantem intactas as caracteristicas de
origem, e com o valor acrescentado que
resulta da comodidade de um prazo de
validade alargado, bem como das outras
vantagens logisticas, nomeadamente as
que se prendem com o armazenamento.

At FORTUNNA, our pre-packaged frozen
meat maintains the same fresh quality.
Through a freezing process using modern
and appropriate technological conditions,
we obtain a product that keeps intact

the characteristics of origin and adds
value that results in the convenience

of an extended validity date, as well as
other logistical advantages, notably those
associated with the storage.
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- FORTUNNA

Naturally Unique

A eficiéncia no processo de entrega aos
clientes e a garantia de uma resposta
rigorosa a encomenda, sdo elementos
essenciais para nés. No mercado
nacional, ou nos mercados internacionais,
com recurso a frota prépria, ou aos
nossos parceiros na area dos transportes,
trabalhamos para assegurar que todas as
nossas entregas cumprem as condi¢des
acordadas.

Efficiency in the delivery process to
customers, and the guarantee of a
rigorous response to orders, are essential
elements to our team. In the domestic

or international markets, using our own
fleet or our transport partners, we work
to ensure that all our deliveries meet the
agreed conditions.

FORTUNNA

Naturally Unique




CORTE DIANTEIRO
FOREQUARTER . #it& R

A parte anterior da carcaga, dividida ao
nivel da 62 costela. Inclui a P4 e o Acém

Completo CACHACO DE NOVILHO ESPELHO DA PA AGULHA DA PA

NECK . 441 SHOULDER LEAF . 4 & J# CHUCK TENDER . # N 4
The anterior part of the carcass, divided

at the 6th rib level. It includes Shoulder

and Full Chuck.
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PA DE NOVILHO CHEIO DA PA
SHOULDER . 4 Jg I SHOULDER/CLODE . 4 & %

CHAMBAO DA PA
SHANK . ¥

E—

Fo R ' U NN A SETE DA PA ACEM DE NOVILHO ACEM COMPRIDO C/ 0SSO

Naturally Unique BLADE . it % & % I CHUCK . &R CHUCK BONE IN . # & J& i
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HINDQUARTER . 4 ¢ Jo i B i

Os cortes do traseiro possuem qualidade
superior. De forma geral, os cortes mais
maciosisituam-se na Vazia e Lombo, com
musculos pouco solicitados na locomo¢&o,
possuindo baixo teor de tecido conectivo,
por isso'mais macios e geralmente
chamados de carne deiprimeira.

The hindquastericuts have superior quality.
In general, theisofter cuts are in the
Tenderloin and Striploin, with muscles that
are less requested in locomotion, having
low connective tissue content, therefore
softer and generally called primal meat.
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ACEM REDONDO C/ OSSO
CUBE ROLL BONE IN . # & HR 7

FORTUNNA

Naturally Unique
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ACEM REDONDO S/ 0SSO
CUBE ROLL WITHOUT BONE . T i/

ACEM REDONDO C/ 0SSO E TABUA
CUBE ROLL WITH BONE AND BOARD . # & # I} 4

ACEM REDONDO PAD
CUBE ROLL PAD . IR # I

POJADOURO
TOPSIDE . 4+#\

CENTRO POJADOURO
TOPSIDE HEART . 41 Tl O

© O°

Carne que se reconhece pelo seu sabor,
suculéncia e maciez. Comercializada com
um sistema de cortes que se ajustam as
necessidades especificas dos clientes.

Meat is recognized for its flavor, juiciness
and tenderness. Marketed with a system
of cuts that fit the specific of customers’
needs.
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FORTUNNA

Naturally Unique

CAPA DO POJADOURO CHA DE FORA
TOPSIDE CAPE . 3 fi# SILVERSIDE . 4#31 = X

" L [
NERVO DO GANSO . .ﬁ"‘
]

HEEL MUSCLE . 4 J# & 2
o r ] "
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GANSO REDONDO RABADILHA
EYEROUND . ## 1 % KNUCKLE . Fri4 &

CHAMBAO DA PERNA
SHIN . Fr i 3k
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LOMBO
TENDER LOIN . B %

ALCATRA COMPLETA
RUMP . &

FORTUNNA

Naturally Unique

O INDEX

LOMBO S/ CORDAO
TENDER LOIN CHAIN OFF . fE4h i

CHURRASCO DE NOVILHO
YOUNG BULL BARBECUE . J# 44

ALCATRA C/ PONTA
RUMP WITH TAIL . % 2% P

CORACAO ALCATRA
HEART RUMP . &1

MAMINHA
RUMP TAIL . 4 &

19

MAMINHA PAD
RUM TAIL PAD . #/& &

K}?VARIETY OF
PRODUCTS FOR
EVERY NEED

UMA VARIEDADE DE PRODUTOS
PARA TODAS AS NECESSIDADES

AT R R K

A nossa gama de oferta, contempla um
amplo conjunto de solug¢Bes, ajustadas
ao nivel do produto, da preparagdo,
da embalagem e da logistica, as
necessidades especificas de cada
cliente e de cada mercado.

Our range of offer includes a wide range
of solutions, adjusted in the level of the
product, preparation, packaging and
logistics, to the specific needs of each
customer and each market.
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PICANHA

. PICANHA . Bk 1
' .
. [
a T 7
. Ll
-
- .
LY
. STRIPLOIN . 4h& (F4)
L
N

ABA C/ OSSO ABA DESCARREGADA
FLANK WITH BONE . # & 4 i FLANK WITHOUT BONE . & 4 i

|

: A nossa prioridade
Our top priority

; - . RAVE 4 &
- a . .
Qualidade, seguranc¢a alimentar, bem-estar Quality, food safety, animal welfare and FE., BRZAFHWEF. THEE—K
animal e sustentabilidade - interacées que sustainability - interactions that are present Y [F £ & B M FA T R AT & A B &
0 R U NN A ¥ estdo presentes em todas as fases do nosso at all stages of our production cycle, from AN EE, NS R TE b E B B
ciclo de produgéo, desde o inicio da vida no the beginning of the animals farm life until Fo gl B bk
Natural ly Uni que campo até ao seu abate e desossa. their slaughter and deboning process.
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BEEF CARRE . 44

Um grande classico da cozinha internacional.

De véspera coloque a carne numa marinada com
azeite, vinho, alho, tomilho, louro, sal, pimentae
noz-moscada. No dia seguinte, leve a carne ao forno

a 140 graus em uma assadeira untada. Sobre a carne,

a casca de laranja ralada. A cada 20 minutos, regue a
carne com a marinada, coada. No fim, apure o molho,
acrescente um bom vinho branco e reduza. Aveludar
com a manteiga e servir.

A great classic of international cuisine.

In advance marinate the meat with olive oil, wine,
garlic, thyme, bay leaves, salt, pepper and nutmeg.
On the next day, place the meat on a greased baking
sheet and finish it off with some grated orange peels
on the top. Put it in the oven at 140 degrees. Every 20
minutes, baste the meat with the strained marinade.
In the end, soak the sauce, add a good white wine and
reduce. Add a little butter on the top and serve.
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CARRE VITELAO
CARRE . #&

ABA GROSSA 0SSOBUCO
YOUNG BULL FLANK . -4 filg HINDSHANK, CENTER CUT . 4

FRALDINHA MERLAIN
FLANK STEAK . 4 ik MERLAIN . J& 7 4

FORTUNNA

Naturally Unique
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MIUDEZAS
OFFALS . W

LINGUA CORACAO
TONGUE . 4+ HEART

FiIGADO RABO CANELAS CANELAS ABERTAS
LIVER . 4 fif TAIL . 4 & SHINS OPEN SHINS

M4 -

RIM DOBRADA NERVO DO ACEM TENDAO DE AQUILES
KIDNEY TRIPE CHUCK HEEL ACHILES TENDON
THE LEGEND

Corria o ano de 1415 e o Infante D. Henrique "o Navegador’, foi ao It was in 1415, and Prince Henrique "the Navigator”, went to Oporto

Porto ver a construgdo da armada que seguia para a conquista de to see the construction of the fleet that followed for the conquest of

Ceuta. Os habitantes da cidade, para apoiar a expedi¢cdo, ofereceram Ceuta. The citizens, to support the expedition, offered to the sailors

aos marinheiros toda a carne que ali havia, restando unicamente as all the meat they had, leaving themselves only with the tripes. With

tripas. Com estas, criaram uma iguaria, conhecida até hoje como these, they created a delicacy, known until today as "“Tripas & moda

"Tripas @ moda do Porto” e os habitantes do Porto passaram, desde do Porto”, and the citizens of Oporto, since those times, began to be

entdo, a ser conhecidos como "Tripeiros”. knowns as "Tripeiros”.

O INDEX 24




TRIMMINGS
TRIMMINGS

FATIADOS
SLICED . al¥#

Dispomos de uma ampla gama de magros, Ajustados ao consumo imediato.

gorduras e subprodutos para uso na
industria alimentar, com a garantia maxima
de seguranga alimentar.

Adjusted for immediate consumption. CARNE AOS CUBOS
5
B 9H 2% R YOUNG BULL CUBES . 44T

We have a wide range of lean, fat and
animal by-products for use in the food
industry, with the highest guarantee of food
security.

PICANHA FATIADA
SLICED PICANHA . 47 42 I

TRIMMINGS 90/10 ENTRECOSTO FATIADO COSTELETA FATIADA
TRIMMINGS SLICED SPARE RIBS . STEAKS (ENTRECOTE) . 44

ip) 3
TRIMMINGS 80/20 TRIMMINGS 70/30 BIFE DO REDONDO OSSOBUCO FATIADO
TRIMMINGS TRIMMINGS . LEG STEAK HINDSHANK SLICED . |47 & f 1A

O INDEX 26 27



O INDEX

CARNE NO PONTO
DONENESS OF MEAT

Muito mal passada | Very Rare

1 minuto de cada lado. Caramelizada por fora, de forma
a que todas as saliéncias estejam seladas. 100% crua no
meio. Ao toque, deve sentir-se macia e sem resisténcia.

Seared outside, 1 minute each side. Ensure all edges are
sealed. Should feel spongy whith no resistance.

Mal passada | Rare

2,5 minutos de cada lado. Caramelizada por fora e 75%
crua no meio. Temperatura interna de 302 a 51%. Ao
toque, deve sentir-se macia e com ligeira resisténcia.

Seared outside, 2,5 minute each side. Should feel soft and
spongy whith slight resistance.

No ponto para mal passada | Medium Rare

3 a 4 minutos de cada lado. Caramelizada por fora e 50%
crua no meio. Temperatura interna de 572 a 632 c. Ao toque,
deve sentir-se bastante macia, especialmente no centro.

Seared outside, 3 a 4 minute each side. Should feel fairly
soft , fairly spongy whith slightly springy.

No ponto | Medium

4 minutos cada lado. Caramelizada por fora e 25% crua
no meio. Temperatura interna de 632 a 68%. Ao toque,
deve sentir-se resistente e eldstica.

Seared outside, 4 minute each side. Should feel fairly firm,
and springy.

No ponto para bem passada | Medium well
5 minutos cada lado. Caramelizada por fora e aspeto
rosa no meio. Temperatura interna de 722 a 77%. Ao
toque deve sentir-se firme com uma ligeira mola.

| Seared outside, 5 minute each side sligth hint of pink,

should feel firm with a slight spring.

Bem passada | Well Done

6 ou mais minutos cada lado. 100% castanha no meio.
Temperatura interna de 77%c ou mais. Deve sentir-se
muito firme ao toque.

¥ Seared outside, 6 minute each side. Should feel very firm

and will spring back quickly.

e e,

[

BUTCHER W

Aqui se reinem os grandes cortes cldssicos da gastronomia internacional. Celebrizados em

todo o mundo, pela restauragdo especializada na grelha, estes cortes correspondem ds pegas

mais nobres da desmancha e obedecem a standards, quer na linha de corte, quer no padréo

gustativo, aromdtico e de estrutura das pegas, estabelecendo um perfil préprio que lhes
confere a individualidade.

Here are the great classic cuts of international gastronomy. Celebrated all over the world, thanks
to the specialized restoration on the grill, these cuts, correspond to the most noble pieces of
the cutting and they obey the standards, of cut, and in the gustatory, aromatic and structure
pattern of the pieces, establishing a proper profile that confers individuality.

29




O INDEX

S U“\M‘ Stuploiny Zender Loin
§ %’ TRoll Young Bl Resoecue R‘\“\
SH?(I(O \) \‘.mw\n 1 OLN G -

Um dos cortes cldssicos mais famosos da
gastronomia mundial. Este corte do "pequeno
lombo”, apresenta-se bem marmoreado e
consiste em dois musculos magros e tenros (a
vazia num lado e o lombo no outro), ligados por
um osso em forma de "T". No T-Bone, a vazia é
muito saborosa e o lombo extraordinariamente
tenro e macio.

One of the most famous classic cuts of world
gastronomy. This cut of the "small loin ",
presents itself well marbled and consists of two
thin and tender muscles (Striploin in one side and
the loin on the other), connected by a T-shaped
bone. In the T-bone, Striploin is very tasty and
the loin extraordinarily tender and soft.

vl

FORTUNNA

Naturally Unique
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SUTcHER W&

VAZIA FATIADA
Corte de bovino de maior referéncia na SLICED STRIPLOIN
gastronomia mundial. Carne macia,
saborosa, tenra, e que se apresenta bem
marmoreada, com camada de gordura
externa bem definida, para garantir
resultados de grande suculéncia.

Most reference beef cut in world
gastronomy. Tender meat, tasty, and well
marbled, with a well-defined external fat
layer, to ensure results of great juiciness.

O INDEX



THE CHEF GUIDE
0 esplendor da carne

A carne deverd estar a temperatura ambiente. Uma chapa bem
quente, onde a carne é selada dos dois lados, 4 minutos de cada
lado. Depois, sal a gosto, e pousd-la numa grelha muito, muito
quente, num e no outro lado, sé para marcar. De seguida, num
formo a 175 °C, os minutos necessdrios para a deixar naquele ponto
que nos agrada. Retirar e deixar repousar. Fatiar e... deliciar-se,
acompanhado com tudo o que lhe apetecer.

O INDEX

The meat should be at room temperature. A very hot plate, where
the meat is sealed on both sides, 4 minutes on each side. Then, add
salt to taste, and place it on a very, very hot grill, on one side and the
other, just to mark. Preheat the oven to 175°C, and leave the minutes
until be, as you like. Remove and let stand. Slicing and... delighting,
with any sides that you desire.

TOMAHAWK
TOMAHAWK

Um eleito pelos apaixonados da arte da grelha. Stiploin
Magestoso e impressionante. Toda a extensdo da Young Bull Btoecue
peca da costela ao longo do osso. A carne ganha uma °(/< Y()UNG
multiplicidade de sabores ao longo da pega, em fungéo / X F ! BULL(
da intensidade do marmoreado que apresenta. E tenraq, X Y FIJANI‘
muito suculenta e tem um sabor intenso e rico.

The elected by the passionate for the art of grill.
Majestic and impressive. All the extension of the rib
part along the bone. The meat gains a multiplicity of
flavours along the piece, depending on the intensity of
the marbled that it presents. It s tender, very succulent
and has an intense and rich flavour.

FORTUNNA

Naturally Unique
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Um cléssico da grande gastronomia mundial. Um corte
da primeira linha das costelas, caracteriza-se pelo
generoso marmoreado que cobre toda a peca. Com um
sabor rico, que se intensifica na proximidade do osso,
é tenro, incrivelmente suculento e riquissimo em sabor.
E o rei da grelha, que convida a temperatura alta e
rapidez na execugdo.

A classic of the great world gastronomy. A cut from
the first line of the ribs, characterized by the generous
marbled covering the whole piece. With a rich flavour,

which intensifies in the proximity of the bone,
it ’s tender and incredibly succulent. It 's the king
of the Grill, which invites high temperature and
speed in execution.

FORTUNNA

Naturally Unique
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Um rei da alta gastronomia mundial, celebrado ao longo
dos séculos. O corte, na extremidade do "pequeno
lombo”, apresenta-se como o mais tenro de todos
os bifes. Carne magra, mas ainda assim suculenta
e elegante. Tem uma textura amanteigada, que se
derrete na boca e um sabor subtil de forma compacta.
Dispensa marinada ou qualquer tempero prévio.

Staip (o
Young Bul Beshecre

F1

TORNEDO

TOURNEDO

A king of World haute cuisine, celebrated over the
centuries. The cut, at the end of the “"small loin",
presents itself as the most tender of all steaks. Lean but
still juicy and elegant meat.

It has a buttery texture, which melts in the mouth and
a subtle flavour in a compact way. No marinate or any
prior seasoning is needed.

FORTUNI
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THE CHEF GUIDE
o esplendor da carne

Carne de primeira, absolutamente fresca,
escolhida com critério e sabiamente cortada em
fatias finissimas. Deverdo ser delicadamente
pousadas de forma a conservar a textura e
enaltecer a sua vibrante cor.

Prime meat, absolutely fresh, chosen with criteria
and wisely cut into thin slices. They should be
delicately laid in order to conserve texture and
enhance their vibrant colour. cor.

Sugestdo: Tempere o contelido

de uma embalagem Carpaccio

Fortunna com sal e pimenta, sumo
de limdo e azeite (acidez 0,39).

Decore com queijo parmeséo,
umas folhas de ricula, alcaparras
e rebentos germinados de alho
francés.

5
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= - A maturagdo é um processo de refinamento do sabor da carne.
~ Um processo que leva tempo e pede conhecimento, mas resulta em
carne excecionalmente macia, tenra, com uma extraordindria riqueza de
= sabor, aroma intenso, inimitdvel e uma textura absolutamente distinta.
A maturagdo a seco, é um método ancestral de refinamento da carne.
~ Suspensa pelo o0sso, a carne evolui tranquila e longamente num ambiente
. ‘.t.a.bsoliltlamente controlado - temperatura, humidade e ventilagdo.
g T T
'*F&_W_idru‘tiéh: is -h:process of refining the flavour of the meat. A process
; .H?ﬁkﬁs@and asks for knowledge, but results in exceptionally
d Lﬂf;in_ extraordinary richness of flavour, intense, inimitable -
absolutely distfnlctilfg' texture. Dry maturation is an
d of refining the meat. Suspended by the bone, the
s quietly and for a long period in an absolutely. controlled
onr E__pjfe;mper_qture, humidity and ventilation.

_':I-.-I' o = 1

k. _,:n.'-..'f'. .__.‘ .I'"-_.. =
Com a maturagdo a seco, a carne torna-se particular I q'tenra, "
as pegas sdo selecionadas criteriosamente part;-'_ que. se apreseﬁté-:"-‘
com uma camada significativa de cobertura de g'qrdura e um teor _r
elevado de gordura intramuscular, proporcionando um marmoreado

inconfundivel. =

With dry maturation, the meat becomes particularly tender, the pieces are
carefully selected to present with a significant layer of fat cover and a high
level of intramuscular fat, providing an unmistakable marbled.

T = R

wm
=

Com o prolongamento da maturagdo, o sabor inten'siﬁca-se. A
peca fica com uma crosta negra no exterior, que depois é removida,
resultando bifes de consisténcia muito firme e um aroma e sabor
inesquecivel, criando as condi¢ées ideais para a arte do "Bife Perfeito”

- With prolonged maturation, the flavour intensifies. The piece gets
a black crust outside, which is then removed, resulting in very firm
consistency steaks and an unforgettable aroma and flavour, creating

the ideal conditions for the art of the "Perfect Steak".
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O INDEX

THE CHEF GUIDE
0 esplendor da carne

100% carne de bovino, sem corantes nem conservantes. A sua composi¢céo incorpora carne maturada,
especialmente selecionada, numa combinagéo perfeita de carne e gordura. Produzidos sob processos
rigorosamente controlados, resultam hamburgueres de carne maturada, macios, suculentos, de aroma
intenso, proporcionando uma exploséo de sensagées e sabores Unicos. Apresentam-se com 180 gr e sdo
comercializados ultracongelados.

100% beef, without coloring or preservatives. Its composition incorporates mature meat, specially selected,
in a perfect combination of meat and fat. Produced under strictly controlled processes, they result in mature,

juicy, succulent meat burgers with an intense aroma, providing an explosion of unique sensations and flavors.

They are presented with 180 gr and are marketed deep-frozen.

MARINADOS
MARINATED . e

Previamente temperados, para os mais
exigentes paladares.

Previously tempered, for the most
demanding palates.

A A 3 T A TR 2 A

VAZIA MARINADA
MARINADE STRIPLOIN . fl4h 4

PICANHA MARINADA
MARINADE PICANHA . JE& 28 1A

P3

CARRE MARINADO
MARINADE CARRE . s &
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BIFE DE NOVILHO

COM MOLHO DE PIMENTA
BEEF STEAK WITH PEPPER SAUCE
o A I B 4

2 Pessoas | People | # A4
Dificuldade | Difficulty | # & [ YeXoXoXo)
Preparagdo | Preparation | #|{f e ®@ 00O

INGREDIENTES
INGREDIENTS | & £

2 Bifes de Novilho (vazia, acém ou lombo)
50g de Manteiga

Flor de Sal g.b.

Pimenta em Gréo q.b.

1 Cebola

100ml de Vinho Tinto

200ml de Natas

1 c. de sopa de Mostarda

2 Steaks Beef (striploin, chuck or tender loin)
50g Butter

Sea Salt sufficiently

Pepper in Grand sufficiently

1 Onion

100ml Red Wine

200m| Cream

1 tbsp Mustard

B HN UM, FR=ZER)
#3150 7

HLGE

R E

HERIAN

4775 100m!

4538 200ml

FR1G#R

Frite os bifes de ambos os lados a gosto na manteiga
bem quente. Retire para um prato e tempere com um
pouco de flor de sal. Num almofariz esmague alguns
grdos de pimenta e polvilhe-os em cima dos bifes.

Pique a cebola e refogue na manteiga da fritura. Quando
alourar, junte o vinho, as natas e a mostarda. Deixe ferver
alguns minutos até reduzir e obter um molho espesso.
Volte a colocar os bifes na frigideira para aquecer.” o,

Sirva os bifes bem quentes com o molho por cima.

Fry the steaks on both sides in hot butter. Remove to a
plate and season with a little sea salt. Crush a few grains
of pepper in a mortar and pour them over the steaks.
Chop the onion and saute it in the previously frying
butter. When browned, add the wine, cream and mustard.
Simmer for a few minutes until it reduces and it turns
into thick sauce.

Put the steaks again in the pan to heat.

Serve the steaks very hot with the sauce on top.

ERF AR TE, BRARLY, WD iFEdRER.
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A BUSINESS

BASED ON A THOROUGH

KNOWLEDGE

OF THE PRODUCT, AND A
PARTICULAR ABILITY TO
RESPOND QUICKLY

WHEN OPPORTUNITIES ARISE IN THE

INTERNATIONAL
FOOD MARKET.

UM NEGOCIO BASEADO NUM
PROFUNDO CONHECIMENTO DO
PRODUTO E UMA PARTICULAR
CAPACIDADE PARA DAR
RESPOSTAS RAPIDAS QUANDO
AS OPORTUNIDADES SURGEM NO
MERCADO INTERNACIONAL DE

PRODUTOS ALIMENTARES.
KA Z—KETH 0T HE
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FORTUNNA

Naturally Unique

Meatrading, Lda.
Rua da Venda, Lote 6 4705-629 Sequeira, Braga - Portugal
T. | H3E: +351 253304 180 F. | f£H: +351 253304 189
info@fortunnasa.com www.fortunna.pt



