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PIU BUONA, PIU TENERA, PIU GUSTOSA

Prova la nuova carne di Angus e scopriral una tenerezza ed un gusto mai provati prima!

Fonte di pro-
teine, vitamine,
ferro, zinco, fosforo e
selenio, la carne

d’Angus & perfetta per
una dieta completa e
bilanciata.

PIUTENERA E SAPORITA

La Carne d'Angus & ricono-
sciuta come la migliore al
mondo per tenerezza e
sapore; peculiarita ottenute
dalla speciale infiltrazione
naturale del grasso nelle
masse muscolari  (marez-
zatura), che le dona un gusto
succulento e sensazioni di
eccellente qualita.

La caratteristica intrin-
seca dell'Aberdeen--
Angus ad ingrassare
facilmente, pur vivendo
su pascoli naturali privi
di mangimi composti,
lo rende inadeguato
agli allevamenti indu-
striali ed alle sue mani-
polazioni.

Tenera, sapori-
ta, succulenta e di
qualita grazie alla
speciale marezzatura.
Tra le carni migliori
al mondo!

COME CUCINARLA

Tagliata di Angus Aberdeen

Dalla semplice cottura alla brace, € un tipo di carne che
garantisce sapori sopraffini, ricercati e soddisfa i palati

piu esigenti.

Ingredienti
1 costata di circa 800 g, sale, olio
extravergine d’oliva, rosmarino

La ricetta € molto semplice e merita
decisamente di finire almeno una volta sulle
vostre griglie.

Cottura consigliata: alla griglia.
Adoperare preferibilmente una griglia
sottile, al fine di avere una cottura per
irradiazione diretta della brace. La carne
deve ricevere di colpo un calore molto forte,
in modo da formare uno strato superficiale
rosolato da entrambi i lati che impedisca la
fuoriuscita dei succhi. E per questo che non
va assolutamente forata con forchette o altri
arnesi appuntiti. Solo a cottura ultimata si
pud salare, preparando un pinzimonio a
base di sale grosso pestato, pepe, aceto
balsamico, olio d'oliva e due foglie
sminuzzate di rosmarino.

Ingredienti

Procedimento

In Argentina in ogni casa, in campagna, in
tutti i ristoranti, in qualunque luogo, la carne
e la regina della tavola.

Suggerimento

‘L'asado" (carne alla brace) ¢ il piatto tipico
per eccellenza e pud essere un vero spetta-
colo quando lo preparano nelle "estancias’
(grandi fattorie) utilizzando quarti di carne
infilati in lunghi spiedini di metallo conficcati
nel terreno intorno al fuoco. I modo piu
comune di prepararlo € la "parrillada" griglia-
ta mista con carne, frattaglie, ecc. cotta su
carbonella, spesso accompagnata dal
‘chimichurri®, salsa ottenuta con olio, aceto,
sale, aglio, alloro e peperoncino.
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[I' mantello € di colore nero con pelo raso.
Testa leggera, ossatura fine, torace ampio e
profondo. Pelle morbida ed elastica.

Resistente alle radiazioni solari, ha
un‘ottima adattabilita al pascolo. Buona
fertilita e longevita, carne di ottima qualita
(tenera e saporita). | tori Aberdeen sono

usati anche per I'incrocio.
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L'’ABERDEEN - ANGUS: |'origine

L'Aberdeen-Angus & una razza di bovini da
carne la cui origine € dovuta ad alcuni
allevatori della Contea di ABERDEEN, in
Scozia, che nel XVIII sec., incrociando
alcuni particolari capi delle razze bovine gia
presenti sul territorio inglese, selezionarono
cid che poi denominarono ANGUS. Tale
selezione aveva lo scopo di ottenere una
razza forte e rustica, idonea occupare i
grandi pascoli non coltivati dall'uomo,
quindi che si adattasse a qualsiasi
condizione  climatica e che  non
necessitasse dell'assistenza umana, ma
che producesse una carne di gusto
eccellente.

L'Angus si presenta imponente anche se di
bassa statura, non e dotato di corna ed il
colore del suo mantello € nero. La sua
rusticita, la sua adattabilita al pascolo, la sua
resistenza alle intemperie, senza bisogno di
ricoveri, e alle malattie senza bisogno di
assistenza dell'uomo, hanno fatto in modo
che tra il XIX e il XX sec. si sia diffuso nel
mondo ma in pochissimi allevamenti in
Italia.

Originaria della contea di Aberdeen nel
nord-est della Scozia, € una razza antichis-
sima, molto diffusa anche negli USA e nel
sud America. La Aberdeen Angus & una
delle razze da carne piu celebri al mondo.
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