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Miguel Vergara, SL - Calle Esparragal, 18-20 - 47155 Santovenia de Pisuerga, Valladolid (Espana)

Tomahawk/Cowboy Angus

Descubre nuestro Tomahawk Angus de la categoria
anojo, exquisitamente tierno y suave. Este corte se
distingue por la gran cantidad y calidad de grasa
infiltrada, que le proporciona una extraordinaria
jugosidad y un sabor muy suculento. Sumérgete en una
experiencia gastronémica unica con nuestro Tomahawk.
iHaz tu pedido ahora y deleita tus sentidos con cada
bocado de esta delicia culinaria!

53,91€

FORMAS DE COCINADO RECOMENDADAS

Abrir el envase y dejar atemperar durante 1 hora antes de cocinarlo
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Envio frio Compra segur:

INFORMACION ADICIONAL

ENVASADO UNIDADES PESO PRECIO/KG CONSERVACION CAT. ANIMAL MARCA
MEDIO
Vacio 1 67,39€ Entre 0°y 4° Afojo/Novillo/Cebdn Angus
800 grs.

CARNE DE VACUNO

PRODUCTO CONDICIONES DE CONDICIONES DE FECHA CONSUMO UNA VEZ

CONSERVACION UTILIZACION ABIERTO EL ENVASE
Carne de vacuno

Vida util: 21 dfas desde envasado. Cocinar completamente antesde su  Abriry atemperar durante una hora
ConservarentreQy 4 °c consumo

INGREDIENTES ALERGENOS PESO NETO



DESCRIPCION

A la hora de comprar carne Tomahawk de la raza Angus, debes sabes que nuestro Tomahawk es un corte moderno de Afojo, muy exclusivo

y muy apreciado en los paises anglosajones, que se presenta envasado al vacio y con una duracion de 30 dias fecha envasado.

Si no sabes qué es la carne Tomahawk, es esencialmente un chuletén de ternera con al menos 12 centimetros de costilla limpia y cortado a
mano. El hueso extralargo se recorta a la francesa, limpidandolo de carne y grasa, del mismo modo en que se preparan en Francia los costillares
de cordero. De hecho "frenching" es un término que en inglés designa la técnica para recortar el hueso dandole la apariencia de un mango.
Esta técnica de corte le da a esta chuleta un sabor caracteristico y un aspecto Unico y muy llamativo, asemejandolo a un “Tomahawk”, un hacha

de guerra de los nativos americanos. De ahf su nombre.

Esta chuleta se extrae del lomo alto del animal, de los mUsculos mas préximos al craneo y que se extienden a ambos lados de la columna. Estos
musculos apenas trabajan, por lo que el corte resulta exquisitamente tierno y suave, caracterizado por la gran cantidad y calidad de grasa

infiltrada que le proporciona una extraordinaria jugosidad y un sabor muy suculento.

Con su interesante formay su gran tamano, la mejor forma de cocinarlo es a la parrilla o a la plancha, una vez atemperado para que se cocine

de manera uniforme.

Su sistema de envasado individual al vacio asegura la maxima frescura durante 21 dias desde la fecha de etiquetado.


https://www.miguelvergara.com/actualidad/blog/que-es-la-carne-tomahawk-y-por-que-es-un-corte-tan-preciado/

