Grupo de cooperacion para el aumento del valor anadido del
Ternasco de Aragon IGP a través del estudio y la

divulgacion de los nuevos cortes

Descripcion:
Filete sin hueso de pierna, de unos 7 mm de grosor y unos 50 g de peso
Caracteristicas

Resulta muy tiemo y es muy fdcil de cocinar. Es La piega més versdtil de
todas, ya que se pueden preparar todo tipo de elaboraciones y recetas con
ello, todas répidas, sencillas y sabrosas, en apenas dos minutos.

Algunas ideas:

A la plancha, empanado tipo san Jacobo o a la romana (ideal para nifios)
en bocadillo, tapas, para rellenar, elaborar mithojas,

rollitos, escabeches y acompariados con salsa

0 guarnicién de verduras.
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Descripcion:
Rodaja sin hueso de pierna, envuelta con la “crepineto, tela o redario” del
mismo cordero, de unos 2-3 cm de grosor y peso de unos 180 g cada uno.
Caracteristicas:

a noble en forma de porcion individual, sencilla de cocinar y muy
elegante en el plato. Es ideal para comerla “al punto”, dejando el coragon
de la piega no muy hecho
Algunas ideas
Admite mltiples preparaciones; a la plancha como un solomillo; tipo
ossobuco, con harina y cocinado a fuego lento en guiso; 0 a baja
temperatura (al vacio durante 5 horas a 65 °C)
y luego marcado a la plancha

Descripcion:
Los collares son rodajas no muy gruesas de cuello con su hueso. Se pueden
presentar enteras o medias rodajas semicirculares.

Caracteristicas

Es una de as piegas mas ricas y sabrosas, ya que el cuello es La parte con
ms grasa infiltrada

Algunas ideas:

Resulta perfecta a la plancha o 0 la braso

AL medallén entero hay que hacerte un corte en La piel para que no se combe.
Las rodajas mas gruesas de 3 cm podemos

guisarlas como un rabo de toro.

Descripcion:
Es el cuello deshuesado. Se presenta entero para poder rellenarlo aunque como
més partido se Le puede sacar es separdndolo en dos mitades, quitando el
tendén central para guisarto tipo carrillera, Tambien se puede abrir en libro o
abanico y marcado con el cuchillo para hacer ala plancha como un filete.
Caracteristicas:

Es L0 piega que mds grasa infiltrada tiene detodo el cordero y por eso es la que
mas sorprende una veg que Lo pruebas por su temura, sabor, jugosidad y textura
Algunas ideas:

Cocinalos como unos carrilleros. AL estor deshuesado y abierto, también
puedes rellenarlo y confitarlo o asarto. Trabdjato como un filete a lo
plancha o después de hacerlo entero, cortalo a dados,

ponlo en una caguelita y sirvelo como una

racion de morro frito o similar

TA.

Descripcion
Trocitos adobados de carne con hueso procedentes de la punta de pecho
de la falda del cordero
Caracteristicas:
EL secreto de esta piega es dejorla crujiente y bien escurrida de grasa una veg
cocinada.
Algunas ideas:
Se puede saltear a fuego viuo en una sartén con un poquito de aceite, sin
porar de remover hasta que esté dorado o “churrascado”. Tombién se puede
hornear a 200 °C durante 20-25 minutos sin humedad ni aceite y remouiendo
de ueg en cuando. Otras opciones son freir en aceite

caliente o hacerlos o la brasa
a fuego no muy fuerte

Descripcion:
Tira de carne con hueso procedente del final de los palos de Las costillas
Caracteristicas:

Generalmente es una de las piezas mas infravaloradas del cordero y sin
embargo, bien cocinado, es de los mejores y mds tiernos cortes de todc

el animal.

Algunas ideas:

Imprescindible un primer cocinado en horno mixto con 50% de uapor @
120 °C durante 1 h 20

uego, podemos dorar a la plancha, al horno,

a0 brasa o como queramos.

ANUALIDADES 2016 - 2017 - 2018



FICHA RESUMEN

Denominacion del proyecto (GCP-2016-0003-00): Grupo de cooperacién para el aumento del valor afadido
del Ternasco de Aragdn IGP a través del estudio y la divulgacion de los nuevos cortes.
Miembros del grupo:

» Consejo Regulador de la IGP Ternasco de Aragdn (miembro coordinador — no beneficiario).

» Pastores Grupo Cooperativo (miembro beneficiario).

» Ganaderos desde 1218 (miembro beneficiario).

Ambito de actuacion: aumento del valor afiadido de los productos agroalimentarios.

Contenido del proyecto:

» Jornadas de divulgacion y degustacion de nuevos cortes de Ternasco de Aragon en puntos de venta dirigidas al
consumidor.

» Jornadas de formacion, divulgacion y degustacion de nuevos cortes de Ternasco de Aragdén con el sector de la
distribucién.

»  Jornadas de formacion, divulgacion y degustacion de nuevos cortes de Ternasco de Aragon dirigidas al consumidor en
centros gastrondmicos.

»  Divulgacién de los nuevos cortes de Ternasco de Aragdn a través de medios digitales (web, redes sociales...)

Periodo de ejecucidn: anualidades 2016, 2017 y 2018.
Inversion efectuada y subvencion correspondiente: 100.223,50 € / 80.000 €
Resultados obtenidos: Ver informe resumen justificativo

Potenciales beneficiarios: ganaderos de la IGP Ternasco de Aragon, resto de ganaderos del sector ovino,
distribuidores de hosteleria, establecimientos hosteleros, cadenas de distribucidn, y consumidor final.

Actuaciones de informacidn y divulgacidon: Ver informe resumen justificativo



Material de divulgacion
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pasto

Aprende a cocinar mds recetas con los CW(O.GTM Mb&/

nuevos cortes de Ternasco de Aragon en
wwuw.grupopastores.coop
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Material de divulgacion

Chwrrasquitos
Son trocitos adobados de carne con hueso
idéneos para compartir.

Se pueden hacer salteados en sartén,
horneados a 200 °C 20 minutos o a la brasa.

Churrasquitos de Ternasco de Aragon
con milhojas de berenjenas

Laminamos las berenjenas, salamos y dejamos 30 minutos para que suelten
el amargor. Mientras, troceamos en tiras pequenas pimientos y cebolla y los
pochamos en una sartén. Escurrimos el aceite y afadimos tomate frito.

Salteamos las ldminas de berenjena en una sartén antes de colocarlas en una
bandeja al horno con una cucharada del pisto de verduras entre una rodaja
y otra. Sobre la Giltima ldmina ponemos el queso para gratinar al gusto.

Calentamos el horno a 200°C y horneamos los churrasquitos bien extendidos
unos 20 minutos o hasta que estén bien “churrascaditos”. Pasar a un plato con
papel absorbente.

Servimos los churrasquitos de Ternasco de Aragon acompanados de los
milhojas de berenjenas.

Towrneddo

Es una elegante rodaja sin hueso de pierna envuelta
con su crepineta, ideal para consumo individual.

La mejor manera de cocinado es a la planchao a la
brasa dejandolo "al punto”, jugoso por el centro.

Tournedos de Ternasco de Aragon
a la plancha con wok de verduras

Salpimentar los tournedds. Cocinamos a la plancha con una gotita de aceite
hasta dejarlos “al punto”. Reservar en un plato.

En la misma sartén, anadimos un poquito mds de aceite de oliva y las verduras
cortadas en bastones gruesos. Cocinamos 5 minutos a fuego fuerte ddndoles vueltas
amenudo. Anadimos la salsa de soja dejéndolo a fuego vivo otros 2 minutos.

Colocamos los tournedés en la sartén sobre las verduras durante 1 minuto por
cada cara.

Lo sacamos del fuego y colocamos Las verduras en el plato, encima el tournedd y
anadimos un poco de albahaca fresca picada y unos granos de sal en escamas.

Filete de plerna

Es un filete sin hueso muy fino y tierno, perfecto
para los ninos y muy fdcil de cocinar.

Hazlo como quieras: a la plancha, empanado,
a la romana, en bocadillo, en tapa o para rellenar.
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“Aneto” bocadillo de filete de
pierna de Ternasco de Aragon

Cocinamos los filetes a La plancha o sartén pintados con aceite.

Untamos la salsa romesco sobre dos rebanadas de pan, colocamos
en medio Los filetes y cubrimos con el queso Cheddar.

Partimos por la mitad y colocamos de nueuo sobre la plancha o sartén
para tostar ambas caras del bocadillo.

jUna cena fécil y rapida!




Material de divulgacion

Descripcion:

Filete sin hueso de pierna, de unos 7 mm de grosor y unos

Caracteristicas:

Resulta muy tierno y es muy fécil de cocinor. Es La piega mds versatil de
todas, ya que se pueden preparar todo tipo de elaborac J recetas con
ella, todas rapidas, sencillas y sabrosas, en apenas dos minutos.

Algunas ideas:

A la plancha, empanado tipo san Jacobo o a la romana (ideal para nifos),

en bocadillo, tapas, para rellenar, elaborar mithojas,
rollitos, escabeches y acompanados con salsa
0 guarnicion de verduras.

Descripcion:
Rodaija sin hueso de pierna, envuelta con La “crepineta, tela o redario’
mismo cordero, de unos 2-3 cm de grosor y peso de unos 180 g cada uno.
Caracteristicas:
a noble en forma de porcién individual, senci inar y muy

legante en el plato. Es ideal para comerla “al punto”, dejando el coragon
de la piega no muy hecho.
Algunas ideas:
Admite multiples preparaciones; a la plancha como un solomillo; tipo
ossobuco, con harina y cocinado a fuego lento en guiso; o a baja
temperatura (al vacio durante 5 horas a 65 *C)
y luego marcado a la plancha

Descripcion

Los collares son rodajas no muy gruesas de cuello con su hueso. Se pueden
presentar enteros o medias rodojas semicirculares.

Caracteristicas:

Es una de las piegas mds ricas y sabrosas, ya que el cuello es la parte con
mas grasa infiltrada

Algunas ideas:

R perfecto a la plancha o a la br

Al medallén entero hay que hacerle un corte en La piel para que no se combe
Las rodajas mas gruesas de 3 cm podemos

guisarlas como un rabo de toro.

Descripcion:

Es el cuello huesado. Se presenta entero para poder rellenarlo aunque como
mas partido se le puede sacar es separdndolo en dos mitades, quitando el
tenddn central para guisarto tipo carrillera. Toambien se puede abrir en libro o
abanico y marcado con el cuchillo para hacer a la plancha como un filete.
Caracteristicas:

Es la piega que mas grasa infiltrada tiene de todo el cordero y por & laque
mas sorprende una veg que La pruebas por su temura, sabor, jugosidad |
Algunas ideas:

Cocinalos como unas carrilleras. Al estar deshuesado y abierto, también
puedes rellenarlo y confitarlo o osarlo. Trabdjalo como un filete a Lo
plancha o después de hacerlo entero, cortalo a dados,

ponlo en una caguelita y sirvelo como una

racion de morro frito o similar

A.

Descripcion:

Trocitos adobados de carne con hueso procedentes de la punta de pecho
de la falda del cordero.

Caracteristicas:

EL secreto de esta piega es dejarla crujiente y bien escurrida de grasa una veg
cocinada.

Algunas ideas:

Se puede saltear a fuego t on un poquito de aceite, sin
parar de remouer hasta que esté dorado o “churrascado”. También se pi
hornear a 200 °C durante 20-25 minutos sin humedad ni aceite y remouiend
de veg en cuando. Otras opcion: n freir en aceite

bien caliente o hacerlos a la brasa

a fuego no muy fuerte.

Descripcion:

Tirc rne con hueso procedente del final de Los palos de Las costillas.
Caracteristicas:

Generalmente es una de Las piezas mds infravaloradas del cordero y sin
embargo, bien cocinoda, es de los mejores y mas tiernos cortes de todo

el animal.

Algunas ideas:

Imprescindible un primer cocinado en horno mixto con 50% de vapor @

120 “Cdurante 1 h 20"

Luego, podemos dorar a la plancha, al horno,

a la brasa o como queramos.




Material de divulgacion

¢AlN sigues cocinando el Ternasco de Aragén como se
ha hecho siempre? Eso estd muy bien: conservar la
tradicién y Los sabores cldsicos. Pero, jpor qué Limitar
tu publico y no ampliarlo también a otros perfiles de
cliente que buscan novedades y productos que les
sorprendan? Eso es Lo que te ofrece ahora el Ternasco
de Aragon. No te cortes, porque Los nueuos cortes son
una original forma de innouar en tus recetas en
infinidad de preparaciones y gracias a su atractiva
presentacion en el plato, serdn un éxito seguro.

Estos nuevos cortes que desde Pastores te presentamos
estdn pensados para conseguir la mdxima
rentabilidad y aprovechamiento de piegas mds
versdtiles que las tradicionales costillas y paletillas.
Elinferior coste/racién de estos cortes y su novedoso y
atractivo nombre permite incrementar el consumo y el
beneficio de Las propuestas con Ternasco de Aragén en
tu establecimiento. Estas nueuas presentaciones estan
siendo ya promocionadas ademds, de manera muy
activa, en campanas del sector del cordero nacional y
del Consejo Regulador del Ternasco de Aragon.

El Ternasco de Aragon es la mejor opcidn para que
demuestres de lo que eres capag cocinando una carne
exquisita y con un sabor equilibrado, que gusta a ninos
Y mayores y que no aumenta ni el peso ni el colesterol
si se consume dentro de una dieta sana, variada y
equilibrada. Y ademds, porque es una carne que se
adapta a cualquier presentacion para que des rienda
suelta a tu imaginacién y tu saber hacer.

%
%
B0 cnperatie grupo cooperative

cadcter woblo, ) :
candcter noble,

800 pastores que dan vida a 400 pueblos
y 1.000.000 de hectdreas

N

Descubre algunas recetas con los Dale una vuelta a tu carta Qumentﬂngo
nuevos cortes de Ternasco de Aragon en la rentabllldad del Ternasco de Aragon

www.grupopastores.coop

fYOme

Programa de Desarrollo Rural de Aragon
2014-2020: Proyecto para el aumento del valor
afiadido del Ternasco de Aragén IGP a través del
estudio y la divulgacién de sus nuevos cortes.
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Jornada de divulgacion
LA ZAROLA
2016




Jornada de divulgacion
LA CARPA DEL TERNASCO
Octubre 2016

Pinchar en la imagen


https://www.grupopastores.coop/curso-express-los-nuevos-cortes-ternasco-aragon-la-carpa-del-ternasco/

Jornadas de divulgacion en El Corte Inglés
Octubre 2017
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Acto de divulgacion en Madrid
Octubre 2017

CONOCE LOS NUEVOS CORTES DE TERNASCO DE ARAGON

Pastores Grupo Cooperativo y el Restaurante Casa de Aragdn ofrecerdn a partir del
26 de octubre un ment degustacidn especial, nunca antes visto en Madrid, basado
en las nuevas formas de consumir el cordero de siempre.

Se el primero en descubrirlo y saborearlo.

Dia: 25 de octubre

Hora: 14 h Producido por 800 pastores que dan vida
Lugar: a 400 pueblos y a 1.000.000 de hectdreas.
CASA DE ARAGON
RESTAURANTE

Republica Argentina, 6, 28002 Madrid
Metro> Republica Argentina

Confirmar asistencia:
Diego Franco. Director de marketing Grupo Pastores
660130 986 / dfranco@oviaragon.com

nastores

orups cooperative

Programa de Desarrollo Rural de Aragén 2014-2020:
Proyecto para el aumento del valor afiadido del Ternasco de Aragén
IGP a través del estudio y la divulgacion de sus nuevos cortes.

m =L iy = GOBIERNO

e DE ARAGON
&n las zonas rurales -_—-—



Jornadas de divulgacion en
CASA DE ARAGON MADRID

MEND ESprciaL ‘
«CONOCE LOS NUEVOS CORTES DE TEANASCO OE ARAGON»

ENTRANTE
Cardo a o aragonesa 0 Migas de pastor
PHNCIPALES
Charrosco de Termasco de Arogon cor oo
04 ajo-comero sabee sckso chmchur
A e Carblén de Termasco de Arogde

Octubre 2017

MENU ESPECIAL |
«CONOCE L0 NUEVOS CORTES DE TERNASCO DE ARAGONS

APERITIVO
Mini taco de Filete de Pierna de Ternasco de Aragén y pico de gallo

ENTRANTE
Cardo a la aragonesa o Migas de pastor

PRINCIPALES
Churrasco de Ternasco de Aragén confitado
al ajo-romero sobre salsa chimichurri
Caldereta de Carrillon de Ternasco de Aragon

POSTRE
Peras al vino

Vino Monasterio de las Viias Crianga. D.0. Carifiena.
o
Vino Borsao Seleccion. D.0. Campo de Borja.

Agua, pan y café.

30¢

Producido por 800 pastores que dan vida
a 400 pueblos y a 1.000.000 de hectdreas.

X

S pastores”

19RO choperaliva

Programa de Desarrollo Rural de Aragén 2014-2020:
Proyecto para el aumento del valor afiadido del Ternasco de Aragén

CASA DE ARAGON IGP a través del estudio y Ia divulgacion de sus nuevos cortes.
RESTAURANTE
wuwuw.casadaragon.es —_— GOBIERNO
914112518 ==DE ARAGON




Jornadas de divulgacion en El Corte Inglés
Diciembre 2017

pases” -
pastofea...

wobles




Jornadas de divulgacion a chefs
JACA
Noviembre 2017




Jornadas de divulgacion a chefs
LA ZAROLA
2017




Jornadas de divulgacion en punto de venta
ZARAGOZA
2017




Jornadas de divulgacion a chefs
DISTRIBUIDOR
2017




Jornadas de divulgacion a chefs
DISTRIBUIDOR
2017




Divulgacion online
Web
2017

JdS[U{Lb CONOCENDS = PROOLCTOS ~ COMPRAR ~ cocmAR - NOTICIAS CARACTER NOBLE

Cocinar para comer €3 un necesidad, €1 ™t caso ¢l mejor pévmasio mental en el que desestresarme. Amante & [a cocng tradictonal ¢
fnternacional y sobre todo del Termasco de Arggen.

Touwdédz'rmmwodc:y‘imgén mﬁigucwsexm&ako[m{ua ‘ A roua vt

Receta de Tournedd de Ternasco de Aragén con trigueros en salso holandesa

(3)

Preparackin

Maredirntes nara 4 nerconas




Divulgacion online
Web
2017

CONCCENDS - PROOULCTOS - coMmPmAR - coCmAR - NOTICIAS CARACTER NOBLE

Dasiores

@(Wths de tewaseo con ndﬂwjas de bcm{genas

Receta de Churrasqultos de rernasco con milhojas de berenjenas

Ingredientes para 4 personas: Churrasquitos de Ternasco de Aragon
0 Preparacién:
quiton de Ternecy dw Araysn en une vertur
wr de 1 do tow
e

Guarnicién: milhojas de berenjenas
O Dificultad baja [ § J——




Divulgacion online
Web
2017

nastore

CONOCENOS - PRODUCTOS ~ COMPRAR ~ COCINAR ~ NOTICIAS CARACTER NOBLE

Pastores promociona los nuevos cortes de Ternasco de Aragéon en Madrid

@ https://www.grupopastores.coop/noticias/page/2/

Ol
CONOCE L0S NUEVOS CORTES DE TERNASCO DE ARAGON

Pastores Grupo Cooperativo y el Restaurante Casa de Aragon ofreceran a partir del
26 de octubre un ment degustacion especial, nunca antes visto en Madrid, basado
en las nuevas formas de consumir el cordero de siempre.

Se el primero en descubrirlo y saborearlo.

Aragon 1003

Ls campafia “Luxury Lamb from

‘( CASA DE ARAGON

RESTAURANTE

Replblica Argentina, 6, 28002 Madrid
Metro> Repuiblica Argentina

59”(#"’\ o

YouTD

o4 LOS NUEVOS CORTES DE TERNASCO DE ARAGON EN MADRID

De S Auln no tiene
m 14 centros de El Corte Inglés e Hipercor de Madrid ofreceran degustaciones de tres de los nuevos cortes de Ternasco de Aragén:
PASTORES GRUPO COOPERATIVO Y EL RESTAURANTE CASA DE ARAGON DE MADRID HAN filete de pierna, toumeds y churrasquitos
PREPARADO UN MENU DEGUSTACION ESPECIAL DE TERNASCO DE ARAGON NUNCA
ANTES VISTO EN MADRID.

nuevos cortes de T nicial tour por 3 capital espaniola. Desde

ipercor y El Cor glés de Madrid acogeran de, lizadas por el Masst |

erto de Past

staciones

sl cordero y

Leer més :
a El Corte Inglés o Hipercor

ran en directo du

“Proyecto de cooperacion

sco de Aragén IGP a través

udio y la divulgacién de los nuevos cortes™

e en El Corte Inglés - Hipercor, donde
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Web
2017

& hitps://www.grupopastores.coop/maestro-cordero/5/65/

¢T.ATREVES?

El proximo 5 de abril imparto en } un curso de cocina actual con la presentacion de 3 nuevos cortes de Ternasco de Aragor
cocinados de manera original, rica y sencilla.

Las recetas:

* Wok de verduras y Churrasquitos con sopa Thai.
¢ Milhojas templado de Filete fino, con queso y manzana.

* Tournedos en crocante al vinagre de Modena.

Animate e ir bete 4 . Precio del curso: 39 euros.

DEA4
o aias 7

LR CTA troves? @'

< <>
5 de abril | 20 h | La Zarola © “”l

EL TERNASCO DE ARAGON DE SIEMPRE,
COCINADO COMO NUNCA

Un curso de cocina actual con La presentacién de 3 nuevos cortes

de Ternasco de Aragén cocinados de manera original, rica y sencilla. 4
.
‘2 @B Wok de verduras y Churrasquitos con sopa Thai 2
E @ Milhojas templado de Filete fino, con queso y manzana % ol"}/g'
‘&’ @ Tournedds en crocante al vinagre de Médena " ®e

Imnartidn nor



Divulgacion online
Web
2017

Cluertaseo de cordero, wn cotte poco habitial gy e&peciaﬁ

2016 De Grupo Pastores AUn no tiene comentarios

La segunda propuesta que Karlos Arguifiano nos presenté la semana pasada para estas Navidades con carne de cordero fue una
receta de churrasco de cordero a la mostaza asado en el horno con guarnicién de patatas al tomillo y tomates cherry salteados

HABLO DE..

Trucos y Consejos
Eventos

Producto

Videos
Profesionales

Consumidores

PUEDES ENCONTRARME

f /Maestrodelcordero

Y /Maestro_Cordero

Zr Hey aﬂgtwa consulta?

Escribeme y te ayudaré a resolver
cualquier duda ‘que'te surja.

o Quieres que pepaxe wka
enostiacion obe los
nuevos codtes de [ catne dog




Divulgacion online
Redes Sociales - Instagram
2017

&D grupopastores * Seguir
/ La Zarola

grupopastores Ayer tuvo lugar en
@la_zarola un curso de cocina muy
especial, en el que nuestro
#maestrodelcordero Javier Robles, enseiid
a cocinar a los asistentes, los nuevos cortes
de Ternasco de Aragén de una manera
muy original!

Ademas el curso fue grabado por el
programa “SOSTENIBLES” de @aragontv
que se emitird el préximo 17 de abril a las
21,35 horas.

oaQd 0 R

60 Me gusta




Divulgacion online
Redes Sociales - Facebook
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Pastores Grupo Cooperativo
@ Publicado por @ Carlos Benito (7] - 8 de mayo de 2017 - Q

Nada fastidia mas que querer cocinar algo y no saber como hacerlo. Por
eso, hoy os damos unos consejos muy Utiles para cocinar un Tournedé de
Ternasco de Aragon. Una pieza muy elegante en el plato que os permite
sorprender a vuestros invitados sin morir en el intento entre fogones.

¢ Os animais a cocinarlo? Podéis encontrar nuestros Tournedos en
carnicerias especializadas, en El Corte Inglés, Eroski y Carrefour Espana

GRUPOPASTORES.COOP
¢ Como cocinar un Tournedo de Ternasco de Mas informacién
Aragon



Divulgacion online
Redes Sociales - Twitter
2017

Pastores Grupo Coop. @GrupoPastores - 21 ago. v
@ Con los nifios atin de vacaciones... agradeceras cocinar este plato sencillo y répido
que te proponemos: unos finos y tiernos filetes de pierna sin hueso de

@TernascoAragon. A la plancha vuelta y vuelta 2 minutos por cada cara. jAsi de
facil y de sabroso!

#ternascodearagon

© 1 T2 Q 3 ih
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3 YouTube

Buscar
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Menu especial con nuevos cortes de Ternasco de Aragén en Madrid en Restaurante Casa de Aragdn



Divulg

Medios —

JORNADAS

Nuevos cortes del
ternasco en Madrid

El restaurante Casa

de Aragén de la ¢ apital
ofrece un mend con
esta carne

POR LS.

Pastores Grupo Cooperativo y ¢
restaurante Casa de Aragdn de
Madrid han preparado un meni
degustacion que presenta en la
hosteleria madriledia las nuevas
formas de consumo del ternasco,
Se puede disfrutar desde el pasa-
do jueves en este establec
10, en pleno centro madrilefio, y
1os platos se basan en los nuevos
cortes para ¢l consumo de este
cordero aragonds.

El meny, especialmente dise-

fado y elaborado para la ocasion |

por ¢l chef del restaurante, Tker
Diaz de Cerio, rompe con la idea
mis tradicional de preparar la
carne del ternasco a partir de la
pierna o la paletilla y utiliza dife-
rentes cortes de la pierna, ¢l cue-
1o o Ia falda del ternasco de Ara-
gon con indicacion geogrifica
protegida. Asf, se pueden degus-
tar, en varios pases, el churrasco,
el carrillén y el filete fino sin hue:
50,

¥l mend completo se sirve al
precio de 30 curos € incluye un
vino Monasterio de las Vifias
Crianza, de la Bodega Grandes
Vinos (D, 0. Carifiena), o un Bor-
sao Seleccion, de Rodegas Borsa-
so, de la D. O Campo dc»llur;.x

Ge abre con un aperitivo con-
v n minitaco de filete
sco de Aragdn

sistente en ur
de pierna de terna
y pico de galio i
Come cntrante, se puede i
o 2 la aragoness © las

o card
entre C5€ sles migas de

no Menos rradicions

)‘-h‘l-‘f‘ ¢l plato prin< ipal, |.|n.|lvi\"v:
b l'-‘\':llm :yrcmur\: .'l\urr_a.“?‘ .:I
s s de Aragdn conlitade
ik «ro sobro salsa chimichu-
J““-“:‘i:n caldereta de carrilion
me

de ternasco- erasal \»m«.';l me-
De postre: pe cifé.

0y
s inclusye AU P12

Los nuevos cortes de ternasco
son el filete de pierna, ¢l churras
<0, ¢l carrillon -es la picza que
mas sorprende del cordero por sy
ternura, sabor, jugosidad y textu
ra-, los collares -que se hacen a
partir del cuello del animal, que
s la parte con mas grasa infiltra
da-, los churrasquitos y la pleza
mis noble, el tournedd, una roda-
ja sin hueso de pierna envuelta
con la crepineta

acion online
eraldo de Aragon
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GARNACHAS HAY MUCHAS.
LA MEJOR; SOLO\HAY UNA.
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NUEVOS CORTES

DEL TERNASCO
¢Cansado del cordero de siempre?
Echa un ojo al menii (30 €) con

los nuevos cortes del ternasco de
Aragon que presentan Pastores
Grupo Cooperativo y el restau-
rante Casa de Aragon, en Ma-
drid. El chef Iker Diaz de Cerio
rompe con el plato tradicional de
pierna o paletillay experimenta
con el carrillon, el filete fino sin
huesoy €l churrasco. Y si 10
puedes acercarte, Carrefour

y El Corte Inglés tienenya

1 la venta el filete de pierna, los
tournedos.

churrasquitos ¥ el




Divulgacion online
Medios — Feagas
2017

N FEDERACION ESPANOLA DE ASOCIACIONES DE GANADO SELECTO

LA FEDERACION | RAZAS | NOTICIAS | ACTIVIDADES | PUBLICACIONES | GALERIAS | CONTACTO

¢Quieres estze

actualidad

LOS NUEVOS CORTES DE TERNASCO DE ARAGON
LLEGAN A MADRID

Correo electronico

Recibir newsletter ¢

Pastores Grupo Cooperativo y el Restaurante Casa de Aragon de Madrid ofrecen un menu degustacion que presenta las

nuevas formas de consumo del Ternasco de Aragon

A partir del 26 de octubre, y en colaboracion con el Grupo Pastores, se podra disfrutar en el Restaurante Casa Aragon. en
pleno centro madrilefio. de un menu basado en las nuevas formas de consumir el cordero de siempre. La propuesta,
especialmente disefiada y elaborada para la ocasion por el chef del restaurante Iker Diaz de Cerio. rompe con la idea mas
tradicional de la pierna o la paletilla y utiliza diferentes cortes nuevos de la pierna. el cuello o la falda del Ternasco de

Pinchar en la imagen


http://feagas.com/cortes-ternasco-aragon-madrid-2/

Grupo de cooperacion para el aumento del valor anadido del
Ternasco de Aragon IGP a través del estudio y la
divulgacion de los nuevos cortes
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