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CORTES CANADIENSES CLASICOS

RiB STEAK/

CHULETON/CowBoOY

- La presentacién de este
corte con hueso satisface los
apetitos mas exigentes por ser un
corte jugoso y con mucho sabor.

« La costilla es considerada uno de los cinco

PORTERHOUSE/T-BONE

« Los cortes Porterhouse y T-Bone
se obtienen de la parte posterior *
del lomo de res y se caracterizan por
tener el “striploin” en un lado del hueso
y el filete 6 “tenderloin” en el otro lado.
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« El Porterhouse se distingue por tener el filete y el
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cortes mas suaves de la carne de res y tiene reputacién de com-
binar el buen sabor y la suavidad con un excelente lucimiento en
el plato.

striploin mas grande que el “T- bone”, y es una excelente alternativa
para satisfacer los apetitos mas exigentes de carne de res.

« Ambos cortes ofrecen la combinacién del excelente sabor del
striploin y la suavidad del filete, todo esto en un solo corte.

« Los cortes de costilla son la alternativa perfecta para gente de
gran apetito y que gustan de porciones grandes (340g / 12 onzas
y mas) se acompafian bien con vinos tintos de buen cuerpo.

« Las versiones deshuesadas de este corte son conocidas también
en paises de Norteamérica como “Spencer” 6 “Delmédnico”.

RIBEYE

- El “Ribeye” es un corte
deshuesado que se obtiene
del centro del costillar.

- Este corte tiene la
reputacion de poseer el mejor marmoleo
de todos los cortes clasicos y ofrece un intenso y rico sabor.

- Frecuentemente se describe a los comensales como un corte muy
jugoso, con alto marmoleo y de excelente sabor.

STRIP LOIN O NEW

YORK

« El Strip Loin es uno de
los favoritos en los
menus y considerado por
muchos como el més popular y versétil de
todos los cortes clasicos.

- Este corte se caracteriza por tener una excelente combinacién de
textura firme y buen marmoleo que ofrece una suavidad y sabor
excepcionales.

« Los platillos preparados con Strip Loin frecuentemente incluyen
salsas y cubiertas tales como la salsa de pimienta, reducciones con
vino y mezclas de mariscos que le dan variedad al mend.

+ Se recomienda con frecuencia a los invitados que buscan una
carne de res ligeramente magra durante la cena.

« Conocido también en paises de Norteamérica como “New York
steak” 6 “Kansas City Steak”, este corte puede preparase con o
sin hueso.

FILETE

« El filete, también llamado “Tenderloin” 6
“Filet Mignon” es considerado como el mas
suave de todos los cortes clasicos y tam-
bién se distingue por ser el mas costoso.

- El Filete se caracteriza por su suave textura
y menor marmoleo, que ofrecen un sabor
inigualable al degustarlo, por su suavidad y sabor
magro.

« El Porterhouse y el “T-Bone” son una alternativa excelente para
aquellos de gran apetito y que gustan de las porciones grandes
(340g/12 onzas y mas).

- Filete es la alternativa perfecta para los apetitos no tan grandes o

comensales que prefieren un corte muy suave y de sabor menos

SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

intenso en la carne de res.

no se cocine mas alla del término medio.

ToP SIRLOIN O AGUAYON

« El Top Sirloin es un corte
obtenido de la parte inferior del
lomo largo y se distingue por ser
el menos costoso de los cortes
medios clasicos.

ESTAN DARES DE MARMOLEO
CANADA/ESTADOS UNIDOS

« Para obtener un filete jugoso y de éptimo sabor se recomienda que

« El Top Sirloin tiene la reputacién de ofrecer una textura firme y un
intenso sabor.

- Este corte se caracteriza por ser una gran opcién de carne de res
magra, y se recomienda presentarlo con un corte mas grueso para
optimizar su intenso sabor y suimponente presentacién en el plato.

« Los platillos preparados con el Top Sirloin incluyen con frecuencia
el uso de coberturas preparadas a base de mariscos é marinados
como por ejemplo la salsa “Teriyaki” para darle variedad y valor adi-
cional al mend.

CLASIFICACION DE GRADOS DE CALIDAD CANADA/ESTADOS UNIDOS

CORTE CHATEAU/RIBEYE

« El Corte Chéteau es un corte especial
obtenido del centro del Rib Eye, de
tamafio, forma y perfil tnicos.

« El estilo Medallén 6 “Tournedos” de este
corte, se caracteriza por el intenso y rico
sabor del Rib Eye y laimponente pre-
sentacion del corte grueso del Filete.

- El Corte Chateau se distingue por ser el mas costoso dentro de
los nuevos cortes tipo medallén y se recomienda con frecuencia a
los invitados que desean una experiencia Unica.

CORTE MANHATTAN/STRIP LOIN
« El “Manhattan” es un corte especial
obtenido del Strip Loin que ofrece

tamafio, forma y cuerpo Unicos.

« Similar al corte tradicional, este
medallén se caracteriza por su excelente
combinacién de textura firme y buen
marmoleo que ofrecen un excepcional sabor y suavidad,
especialmente cuando se presenta en corte grueso y preparado en
la parrilla a la perfeccién.

« El corte “Manhattan” es perfecto para acompafiar platillos con
mariscos, como cola de langosta, cangrejo y brocheta de
camarones.

« El corte Manhattan se recomienda para aquellos que buscan
disfrutar la experiencia de probar un “New York”, en menor
porcién durante una comida o cena ligera a un menor costo.

CORTE BEISBOL/TOP SIRLOIN

« El corte Béisbol es una versién
gruesa tipo medallén del clasico
“Top Sirloin” que se obtiene de la
parte inferior del lomo largo.

« El corte Béisbol se distingue por ser el
mas conocido dentro de los nuevos cortes
tipo medallén que ofrece una combinacién de textura
firme y sabor intenso cuando se presenta en un corte grueso y
preparado en la parrilla a la perfeccién.

« El corte Béisbol se ofrece con frecuencia acompafiando mariscos
6 enriquecido con marinados para darle variedad y valor adicional
al mend.

FLAT IRON

« El corte “Flat Iron” es obtenido a
partir de la porcién conocida
como “Top Blade” del diezmillo y
se distingue por ser un excelente
corte que no proviene de la seccién de cortes
medios (lomo, costillas, sirloin).

« El “Flat Iron” se reconoce como un corte suave, de textura firme y
buen marmoleo que ofrece un intenso sabor combinado con una
versatilidad y caracteristicas Unicas.

« El “Flat Iron” ofrece muchas opciones de presentacién en el
plato y funciona muy bien preparado a la parrilla y rebanado en
ensaladas o sandwiches.

- Este corte es perfecto con sabores mejorados mediante el uso de
marinados como los estilo “Tex-Mex” para darle variedad y valor
adicional al mend.

TRI-TIP/CoLITA DE CUADRIL
« El Tri-Tip se obtiene de la parte
inferior del Sirloin y se presen-

ta frecuentemente como un
corte de forma triangular para
prepararse horneado o a la parrilla, o
rebanado.

« El Tri-Tip se caracteriza por su sabor suave combinado con una
textura firme lo que permite que sea una excelente opcién para
intensificar su sabor mediante el uso de marinados, especias y
cubiertas.

« Los cortes Tri-Tip se presentan con frecuencia en platillos tipo

“Tex-Mex; preparados a la parrilla o al horno y rebanados en
cortes delgados para ensaladas y pastas.

PETIT TENDER/FILETILLO ;

DE RES

« El Petit Tender 6 “Shoulder
Tender” es un corte obtenido del
“Shoulder Clod” 6 “Paleta” y con fre-
cuencia se prepara al horno o en medallones.

« El Petit Tender se caracteriza como un corte de carne de res muy
magra y con intenso sabor que se asemeja al Filete tradicional
(“Filet Mignon”) en lo que se refiere al cuerpo, textura y suavidad.

« El Petit Tender es una opcién elegante para menus menos
costosos y resulta ligero para los invitados que buscan algo nuevo.
El Petit Tender se lleva bien con otros sabores y salsas.
Frecuentemente se hornea completo y se rebana en cortes delga-
dos para ensaladas y pastas.

PREPARACION DE LOs CORTES

LA GUIA PARA COMPRAR Y COCINAR CARNE CANADIENSE

OBTEN LA APLICACION
Toda la Carne

en la punta de tus dedos.
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NOMENCLATUREA OSEA

1. Tarso 8. Protuberancia

2 Cordédn femoral

Gambrel 9. Isquién

3. Tibia 10. Vértebras del coxis
4. Babilla 11. Vértebras sacras
5. Rétula 12. Huesos del lomo
6. Fémur 13. Vértebras lumbares
7. Acetabulo 14. Vértebras lumbares

transversales

SECCION DE LA PIERNA SECCION DEL Lomo SECCION DEL COSTILLAR

Pulpa Negra 168 Short Loin 174 Export Style Rib Bone-In 109E
Peeled Knuckle 167A
Pulpa Blanca 170

Chamberete 166C

Ribeye con Tapa 112A
Short Rib 123

Blade Meat 1098

Rib Finger Meat 124A

Strip Loin 180
Filete de Res 189A
Top Sirloin Butt 184
Flap Meat 185A

SECCION DE LA ESPALDILLA SECCION DEL PECHO SECCION DE LA FALDA

Costilla Contry 116G Pecho con Hueso Falda 193
Costilla Cargada 130
Chuck Tender 1168

Shoulder Tender 114F

Pecho sin Hueso 120

SECCION DEL CHAMBERETE

Chamberete con Hueso 117
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Marmoleo y textura minimos permitidos para la carne de res con grados de calidad
Las categorias de madurez reflejan los requerimientos de cada pais.

*** Estandares vigentes a Junio 2006

Termino Bien Cocido
Approx. 820C, 1800F
a la brasa hasta que esté
100% café

Termino Semi-Hecho
Aprox. 650C, 1450
Asado con color rojo
al centro

bien se pueden preparar sobre la
parrilla. Se retiran del fuego y
como opcidn se les puede agre-
gar salsa caliente u otros ingredi-
entes al gusto.

movida constantemente. La
cazuela se tapa y se recomienda
agregar condimentos y verduras
para mejor sabor. La coccidn
puede ser directamente sobre el
fuego de la estufa o al horno.

o sartén caliente hasta que estén
al punto de preparacidn deseado,
ya sea bien cocidos o

término medio.

PECHO CHAMBERETE
15. Vértebras dorsales

16. Vértebras toraxi-
cas

17.Cartilago de la
paleta

18. Cartilago escapu-
lar

19. Escapula o paleta
20. Vértebras cervi-
SECCION DE LA ESPALDILLA
Diezmillo con Hueso 116
Diezmillo sin Hueso 116A
Paleta sin Hueso 114

Top Blade Muscle 114D

SECCION DE LA COSTILLA FLECHA

Costilla Flecha Corta 121 A
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Conozca mas sobre Canada Beef en México

Canada Beef es una organizacién indepen-
diente, sin fines de lucro que representa a los
productores y procesadores de Carne de Res
Canadiense en México. A través de nuestra
oficina local en Monterrey, estamos compro-
metidsos a establecer y desarrollar alianzas
estratégicas que maximizan el valor de la
Carne de Res Canadiense para la Industria
Mexicana. Para lograrlo, nos complace ofrecer
una amplia gama de servicios disefiados para
contribuir al éxito continuo de su negocio de
Carne de Res y Ternero. Conozca mas sobre
las Ventajas de la Carne de Res en Canada.
Pdngase en contacto con nosotros:

Canada Beef - México

Rio Rhin 120 Pte.

Col. Del Valle C.P. 66220

San Pedro Garza Garcia, N.L. México
Tels. (81) 8625-5790 al 92
mexico@canadabeef.ca

Siguenos en

+  CANADABEEF MEXICO

d Canada Beef Latinoamérica

condimentos. Dependiendo del ‘J‘ u’ Canada Beef Inc. Latinoamérica

CANADIAN BEEF
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