La calidad de un corte de carne
es directamente proporcional
al proceso y al tiempo de maduracion.




La maduracién es un proceso clave para poder ofrecer un servicio de
altisima calidad. Es, en un primer lugar, un tratamiento a través del cual se
produce el ablandamiento de la carne de forma natural. El objetivo es
ganar terneza, sin embargo, hay que tener en cuenta que esto es
indirectamente proporcional a la potencia de sabor que va a tener la carne.
Entonces, un buen proceso de maduraciéon buscara equilibrar ambas
cualidades para alcanzar un punto 6ptimo, ganando terneza y sabor.

Maduracion en Seco o Dry Aged

Este proceso de maduarcién es el mas utilizado actualmente en Europa, y
consiste en conservar la carne bajo condiciones de humedad y temperatura
completamente controladas.

La carne se congela a partir de -1,5 °C, por lo que para madurarla con este
proceso nunca podra conservarse por debajo de los 0,5 °C. Lo mas
frecuente es que la temperatura para una maduracion larga se establezca
entre 1° y 3°. En cuanto a la humedad, debe ser constante y controlada, y
estar entre el 65% y el 85%. Para no romper este proceso enzimatico, la
carne debe reposar de forma continuada dentro de estos parametros. Solo
puede realizarse en instalaciones adecuadas que no modifiquen
sustancialmente estos niveles, es por esto que nuestras neveras son ideales
para realizar la maduracion perfecta.




LA MADURACION OPTIMA
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Si la maduracion de la carne se realiza de forma controlada, la calidad del
producto mejorara en tres aspectos fundamentales:

+ Mayor terneza
+ Mayor jugosidad
+ Mas intensidad de sabor

Este proceso es la nueva tendencia a nivel mundial, aunque no es nuevo, se
utiliza desde hace ya décadas. Por eso, también se ha estudiado cuales son
los puntos 6ptimos de maduracion.

Para medirlo, los cientificos utilizan un instrumento que se llama
texturometro, que mide los valores de dureza de una pieza de carne. Salvo
razas con valores de dureza superiores a los normales, el punto 6ptimo de
maduracién se produce entre el dia 21 y el 35.

Gracias a estos estudios, también sabemos que a partir del dia 30, el 90% de

las rupturas fibrilares ya se han completado, por lo tanto, el proceso de
maduracion ha terminado.




LA PERFECTA CARNE MADURADA

Las ventajas de una maduraciéon bien efectuada seran numerosas: se
volvera mas tierna, aumentando su jugosidad y potenciando su aroma y
sabor. Este proceso dota a la carne de un sabor y aroma mas intenso. Se
consiguen matices inicos y espectaculares.

+++ Existen muchisimos consumidores que prefieren la carne madurada en
seco por su sabor mas marcado y complejo.

Los restaurantes de alto nivel se caracterizan por la calidad de las carnes
maduradas en seco, suelen emplearlas para varios de sus platos estrella,
orientados a aquellos comensales que estén dispuestos a pagar un plus.
Tanto en Europa como en América, especialmente en Argentina y Estados
Unidos, estos cortes son pasion para los consumidores, y buscan el
producto en carnicerias especializadas o van a restaurantes exclusivos que
realicen este tipo de maduracién.
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