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Reconocidos por nuestra historia y tradicion ganadera de mas

CONFIA EN CARNES GA

COMPROMISO
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NUESTRAS INSTALACIONES
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Granja de ganado bovino Sala de despiece
Sagunto (Valencia) Burjassot (Valencia)
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COMPROMISO Y VARIEDAD CADERA

gU% 'q u* Jg*U%8% uUp*e*SI%,ulU6U:UJpRY%EBRIY UJUp u - Carnejugosaytiéﬂrﬁ,§1/4('j§ JUl/4qUuU
una carne de proximidad y calidad. .
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Nuest_ros_ prpveedores son espemalment_e selecuona_dos para asegurar que toda la carne e e e
gue distribuimos cumple con todos los niveles de calidad que nosotros exigimos y que “ el centro de cadera.
nos distingue. :

NUESTRA SELECCION DE MEJORES PRG

. CADEIRA4

. SOLOMILh.G5-06
. T-BOND7-08

. LOMO ALTO CON Hlo&gSO
. AGUJAL0

. VACI@11-12

. BABILLpAL3

. OSOBU@EM

. BABILLA FARSA
10. REDONPG

11. CONTR#&-18
12. TAPAL9
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SOLOMILLO
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Es la cara interna del costillar bajo.
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especialmente para las crudas como el steak tarta





















ENTRANA FINA

Corte tierno y sabroso de la carne deptethérs, q Uu U Y4 AU Y
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LENGUA

Organo carnoso, tierno y meloso, con un sabor intenso, bajo en
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LOMO DE CERDO
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PIERNA DE CORDERO
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PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS DE LA TERNERA
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carne de ternera de calidad frente a una que no lo es.
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ternura.
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estar presente en esta carne, ya que sera la que le aporte jugosidad y sabor.

El olor es el aspecto que mas marca la calidad de la carne. Esta debe tener un olor débil, gue aumenta cuando procede de animales
viejos.

Sin embargo, puede ser indicativo de encontrarnos ante una carne de mala calidad si posee un olor fuerte y rancio, o que tras varias
horas fuera del envase no desaparece este olor.
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indicador de su frescura.

Por dltimo, nos encontramos la ternura, que dependera de la edad y del sexo del animal. Los animales mas viejos poseeran una
carne menos tierna.
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