|.G.P. TERNERA ASTURIANA:
GARANTIA DE CALIDAD Y SEGURIDAD.

a carne de “Ternera Asturiana” es un alimento saludable por su bajo
contenido en grasa, que ademas presenta una elevada proporcion en
acidos grasos omega 3. Se trata de un producto rico en proteinas de
alto valor biol6gico, siendo una excelente fuente de aminoacidos esencia-
les, vitaminas hidrosolubles y minerales fundamentales, asi como hierro de
elevada biodisponibilidad.
Pero ademas la carne de “Ternera Asturiana” aporta al consumidor un va-
lor anadido en cuanto a la calidad y seguridad. De ello se responsabiliza el
Consejo Regulador, que ha establecido unos exigentes requisitos en su Pliego
de Condiciones, avalado por la Unién Europea, contando con un equipo de
inspectores propio que auditan cada uno de ellos.
De esta forma se garantiza que la procedencia de los productos corresponde
exclusivamente con animales de las razas de vacuno asturianas, entre los 6y
18 meses de edad, nacidos, criados y sacrificados en Asturias.
Tras la inscripcion de la explotacion en los registros de la I.G.P. “Ternera Astu-
riana”, el ganadero debe cumplir una serie de requisitos, fundamentalmente:
* Seguir unas pautas de manejo tradicional que implican el aprovecha-
miento de los pastos, el amamantamiento obligatorio de los terneros
durante un minimo de 5 meses y la alimentacion Gnicamente con pro-
ductos naturales aprobados.
* Alojar a los animales asegurando un alto grado de bienestar.
e Cumplir los requisitos establecidos en cuanto a identificacién y registros.
¢ Respetar, en la aplicacion de tratamientos medicamentosos, un periodo de
supresion superior al establecido por la normativa.
El resto de operadores inscritos han de garantizar que sus instalaciones
cumplen una serie de requerimientos que garanticen un manejo correcto
para mantener las cualidades y caracteristicas de producto, asi como un
alto grado de higiene en las operaciones de sacrificio, faenado, conserva-
cion y distribucion.
Ademas, los inspectores identifican diariamente de forma inequivoca las ca-
nales en los mataderos, clasificAndolas y etiquetandolas. La documentacion
generada acompanaréa al producto hasta el punto de venta, para garantizar
una adecuada informacién al consumidor.
A lo largo de todo el proceso productivo, se realizan muestreos con el fin de
asegurar la calidad y seguridad, verificAndose mediante el uso de técnicas de
ADN la trazabilidad.

Entrecot de Ternera Asturiana
con su nata y hierbas

ELABORACION

PARA LA NATA

- Hervir la leche junto con el tomillo, el romero y el
ajo. Colar y retirar la nata a una manga.

PARA EL GEL DE HIERBAS

- Triturar los ingredientes afiadiendo aceite poco a
poco, haciendo una emulsion.

PARA EL VELO

- Infusionar la hierbaluisa durante 5 min. en fuego,

retirar y dejar todo tapado hasta que enfrie. Colar
y volver a hervir para incorporar el argar-argar.
Extender sobre una bandeja para que enfrie.

- Marcar el entrecot al punto deseado, cortar en
tacos y colocar un plato con sal maldon.

INGREDIENTES

2 entrecot de 150 gr. — 4. de leche de vaca. — 4 dientes de ajo quemado — Tomillo limdn — Romero.
PARA EL GEL DE HIERBAS: Riicula — Cebollino — Perejil — Cilantro — Ajo — Aceite de oliva virgen extra— 10 ml. agua de molusco.
PARA EL VELO DE HIERBALUISA: 1,2 gr. de argar-argar — 30 gr. de hierbaluisa — Agua — Azticar — Sal — Brotes de mezclum.

Todo esto garantiza al consumidor una carne segura, saludable y de cali-
dad, que cuenta con puntos de venta en toda la geografia espaiola, facil-
mente reconocibles mediante la imagen corporativa del Consejo Regulador
I.G.P. “Ternera Asturiana”, asi como por medio de los certificados y etique-
tas que distinguen su carne.

Y para apreciar todas sus cualidades, nada mejor que un estupendo en-
trecot como el de esta receta que el Consejo Regulador de la .G.P. Ternera
Asturiana nos invita a probar.
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