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Altos Pirineos
Droductos Locales

Conoce mucho méas
sobre nosotros en internet

www.altospirineos.es
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Calidad Rural

Altos Pirineos
Doductor Lovalos

Carnes y embutidos

de los Altos Pirineos
JACETANIA Y ALTO GALLEGO
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Carniceria Javier
Carniceria Hnos. Périz
Carniceria Rabal
Carniceria Rapun
Carniceria Ubieto
Carniceria Vinao
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SABINANIGO
Carniceria Lanuza
Carniceria Lobarte

Carniceria Usieto

Biescas

Carniceria J. M. Ainsa
Carniceria J. M. Pérez

Avda. del €jército, 24
¢/ Luis Buniuel 11

¢/ Serrablo, 46

Pza. Ayuntamiento, 12
Rambla San Pedro, 28
Carnicerfa feliciano Gavin C/ €speranza,s/n
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Busca €L seLLo ALTos PIRINEOS ¥ CONSUME LA
MEJOR CARNE, APOYANDO LA ECONOMIA LOCAL.

Bajo el sello Altos Pirineos varios ganaderos y carniceros de
Alto Gallego y la Jacetania nos hemos puesto de acuerdo
para ofrecerte una carne de maxima calidad a un precio muy
razonable. Carne de cordero, ternera, cabrito y cerdo, que van
directamente a tu hogar, sin intermediarios. Criamos a nues-
tro ganado en estos valles, rodeados de prados de hierba
fresca donde el agua cristalina discurre desde los ibones.

Consumiendo los productos Altos Pirineos ademas apoyas la
economia local, reforzando el empleo y el desarrollo de
ambas comarcas. Fijate, porque nuestros productos sélo los
encontrards en carnicerfas donde aparece indicada la marca

Altos Pirineos.
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C. ¢ Ven a la carnicerfa y pregunta a tu carnicero/a.
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Altos Pirineos LEJ carne, dE’ casa nuestra.
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Las costillas o chuletillas se parten en unidades para la parrilla o
sartén. También se pueden marcar y al horno.

La pierna de cordero (la pata trasera) se utiliza para cortar en chuletas
de pierna, frocear para guisos, calderetas y brochetas. [ambién se
puede deshuesar y hacer rellena o en filetes.

La paletilla es la pata delantera. £s menos carnosa que la pierna pero
més tierna y jugosa. Se utiliza en especial marcadas para poner al
horno. Se pueden hacer en chuletas y troceada para guisos. También
para hacer caldo.

La falda y el pescuezo del cordero se emplean para guisar, menestras,
chilindrones, etc. ya que tienen mucha grasa (la falda) y mucho hueso
lel pescuezo). También para poner en el caldo.

Cl solomille es la pieza més tierna y jugosa, tanto para filetes como
para fundi. €l lomo se divide en dos partes: el chuletén para hacer en
brasa, y el entrecot para frito, plancha o parrilla.

Los filetes de cadera, rabillo de cadera y babilla, son filetes extra que
son para hacer a la plancha porque son muy tiernos y también para
fundi. Los de tapa y espalda también son para plancha. También estd
la contra pero ya no es tan tierna como [as anteriores. Se emplea, los
primeros para plancha, y la otra mitad para guisar o empanar.

La @guja tiene dos partes,una muy buena para filetes y otra més seca
para estofado, asar y guisar. La falsa babilla y petaca son unos buenos
filetes de segunda para la plancha. €l redendo se puede preparar
mechado, también se puede filetear para salsa. €| churrasco, o costilla
de ternera fileteada, se usa asado o en guisos. También esté la melosa
de nervio para hacer guisos, junto al rabo y las carrilleras.
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