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Ternera tapa completa



La tapa completa de ternera es un corte
procedente de la pierna, caracterizado por su
textura firme, bajo contenido graso y gran
uniformidad. Se trata de una pieza muy versátil
que destaca por su excelente rendimiento y
facilidad de aprovechamiento, convirtiéndose en
una opción habitual en cocinas profesionales.
Gracias a su formato completo, permite obtener
filetes, escalopes, medallones o preparaciones
para asar con un corte homogéneo y una
presentación cuidada. Su versatilidad la hace
especialmente adecuada para restaurantes,
hoteles, colectividades y establecimientos del
canal HORECA que requieren una pieza fiable para
múltiples aplicaciones culinarias.
En Càrnia seleccionamos cuidadosamente
nuestros productos para ofrecer soluciones de
calidad constante, excelente rendimiento y
adaptadas a las necesidades del canal HORECA.

 

Sugerencia de cocinado:
Ideal para preparar filetes a la plancha, escalopes, empanados,
asados o elaboraciones a baja temperatura. Para preservar su
jugosidad, se recomienda evitar cocciones excesivamente
prolongadas en preparaciones rápidas y dejar reposar la pieza
tras el asado antes de cortarla. Combina muy bien con salsas
tradicionales, verduras de temporada o guarniciones de patata. Producto: Fresco  | Halal: No Unidad de facturacion: Kg


