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Nuestros terneros nacen y se crian con sus madres S MARCATDE SRRARTIA T
en la montana, continuando su alimentacion con
pastos, alfalfas, cereales y leguminosas de la
zona. Resultando una carne de calidad

garantizada, de intenso aroma, muy tierna,

jugosay excelente sabor.

La carne amparada por la Marca de
Garantia“Carne de Cervera de
Pisuerga y de la Montaina
Palentina’, proviene de
animales nacidos y
criados en la Montana
de Palencia, Ledn

@—‘@) y Burgos.

Por esto, nuestra Carne esta certificada por el Consejo
Regulador de Carne de Cervera y responde a un

riguroso control de calidad desde el nacimiento de
los terneros hasta la presentacion en las carnicerias.
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COEMOo eeonolter Came de Cerve
en 1as Camitedas?

Nuestra carne y las carnicerias acreditadas bajo la
Denominacidn “Carne de Cervera” estan
identificadas bajo este sello de garantia.

La Carne de Cervera recien cortada se reconoce por
conservar todas sus propiedades, por su frescura,

su color, su jugosidad, su aroma y su sabor.

Uvda Came de Ceoverman

Ternera de Cervera con Setas
Reogamos la carne enharinada a fuego fuerte unos minutos y reservamos.

Sofreimos cebolla, ajo, la zanahoria, laurel y tomillo, a fuego lento. Afadimos
tomates, sal, pimienta y un vaso de vino. Removiendo un poco durante 10
minutos. Picamos unas almendras y las echamos en la salsa.

Junto con la carne reservada vertemos la salsa en la olla donde, se cubre
todo con agua y se deja cocer a fuego lento unos 15 minutos. Pasado
este tiempo podemos titurar la salsa. Afladimos setas o robellones
que habremos sofrito previamente. Dejamos cocer todo una
hora a fuego medio, y listo para comer.






