NOVIEMBRE 2023. VOLUMEN 35

PREMIUM

QUALITY M E X | C O 8(

GRAIN-FED

CANADIAN BEEF CANADIAN BEEF LATINOAMERICA

(

Inferno Fest, Los Buﬁns

En una exitosa colaboracion con Sigma Foodservice, Canada Beef
LATAM participd como patrocinador en el INFERNO FEST Baja
California Sur, en una cena exclusiva para mas de 400 asistentes.

Inferno Fest es un evento teméatico anual que reune a los mejores
chefs de Baja Sur y del mundo, rindiendo homenaje al fuego, la
gastronomia exoética y la cocteleria. Este afio, el festival se llevo a
cabo del 1 al 5 de noviembre en el lujoso Solaz Resort, donde se
celebro la cultura mexicana y donde viajeros nacionales e
internacionales se unieron para experimentar la mejor escena
culinaria de Los Cabos.

La cena contd con varias estaciones de carne de res, en donde los
invitados degustaron platos preparados con Filete canadiense AAA,
Brisket PRIME, New York AAA, Picafa AAA, Rib Eye AAA y Export Rib
AAA, preparados por la asesora culinaria de Sigma -Chef Belén
Cortez-, junto a reconocidos chefs que mostraron sus habilidades y
creatividad en cada una de las recetas.

los asesores de ventas de Sigma Foodservice para
brindar mayor informacion de la industria
canadiense .
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Explorando Oportunidades..

En el marco de la sesion mensual
presencial de la seccién
especializada de comercializadores
y productores de proteina animal de
la CANACO de Guadalajara, el 9 de
noviembre se llevo a cabo el
seminario “Capacidady
Oportunidades de la Industria de
Carne de Res y Cerdo de Canada”,
organizado por el Consulado de
Canada en Guadalajara.

El orden del programa incluyé
intervenciones por parte de Yolanda
Sanchez, Vicepresidenta de
Negocios Internacionales de la
Camara de Comercio de
Guadalajara; Frank Le, Consul
General del Consulado de Canada
en Guadalajara; Claudia Herrera-
Blanc, Directora de Canada Beef
LATAM; Annie Tremblay, Directora
de Acceso a Mercados de Canada
Pork y Alejandro Ruiz, especialista
en acceso a mercado y Delegado
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Market Update..

Este afo, el consumo total de carne
de México de 9.8 millones de
toneladas, excede la capacidad de
procesamiento nacional de 7.8
millones de toneladas, lo que ha
resultado en importaciones de
aproximadamente 2.5 millones de
toneladas.

En octubre, Canada exportd a México
2,268 toneladas de carne de res, un
12% mas que en septiembre y un
13,5% mas interanual. De enero a
octubre, las exportaciones
acumuladas de carne de res
canadiense alcanzaron 22,427
toneladas, un aumento del 24% en
comparacion con el mismo periodo
de 2022.

El valor total de estas exportaciones
ascendioé a 167.6 millones de ddlares.
Los cortes frescos representaron
18,289 toneladas del total de las
compras acumuladas de enero a

Conceptos Basicos de

Congelacion

Las temperaturas frias pueden
impedir el crecimiento de la mayoria
de las bacterias dafinas. Configure la
temperatura de su refrigerador a 40°F
(4°C) como maximo y para el
congelador, a O°F (-18°C) o menos.

Congele o cocine la carne fresca que
no planea usar dentro de 1dia para
carne molida, 2 dias para guisos, tiras
o carne cubicada, o hasta 3 dias para
cortes gruesos y para asados.

La quemadura por congelacion se da
cuando los alimentos congelados se
dafan por deshidratacion y oxidacion
debido al aire que llega a los
alimentos. Esto noindica que los
alimentos son inseguros, solamente
son manchas secas que pueden
llegar a afectar el sabor.

Refrigeracion y Congelacion

Comercial de |a Embajada de octubre’ mientras que Ios cortes FRIDGE FREEZER
Canada en México.
congelados sumaron 1,193 toneladas. P— 1Dy —_—

El seminario proporcioné una Variety Meats (eg. lver, 1-2 Days 3-4 Months

. e i i kidney, heart)
visién general de las De acuerdo con el Consejo Mexicano ¥
exportaciones de carne deresy de la Carne, el consumo de carne en Stew Beel, Ribs, StrFry 2 Days 36 Monihs
puerco canadiense con un México ha experimentado un ligero Strips, Kabobs
enfoque en México, destacando el crecimiento a pesar del aumento de

. i i iTe Steaks, Roasts Chops 2.4 Dan 812 Monihs

papel de Canada como los precios y de la inflacion. 315, Chope s nih
exportador y productor de carne, Cooked Meats, Cold Cuts 3.4 Days 2.3 Months

los principales cortes exportados (opened pkg)
y las oportunidades de
comercializacion para el sector

importador en México.

Vacuum Packed Roasts See best before date 10-12 Months

Steaks (unopened)”
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SEMINARIOS DE CORTES Y CAPACITACIONES

Canagian Bess

El Arte de la Carne

Los dias 7y 8 de noviembre, se celebrd un exitoso
programa de capacitacion sobre porcionado de cortes de
res canadiense en el centro culinario de Atlantic Prime en
Los Cabos.

Representantes de Grupo XO, ofrecieron su nueva linea de
cortes canadienses -Northern Gold Brand- a 80 personas
entre chefs, restauranteros y empresarios del sector.

Exhibicion de Cortes y Porcionados

Las presentaciones incluyeron la presencia de Canada
Beef para compartir los atributos de calidad y los
requisitos en la clasificacion de grados para todos los
programas carnicos que son producidos en Canada.

Los chefs Jaime y Alain Cavazos impartieron los cursos 'y
técnicas de porcionados para las distintas piezas
presentadas.

NOTHERN GOLD BRAND

El programa Northern Gold, producido en Canada, con grado
de calidad AAA alto, y disponible para venta a los sectores de
HORECA, retail y consumidor en México, incluye cortes como:

*Rib Eye *New York *Arrachera Outside
*Export Rib *Back Ribs *Arrachera Inside
*Brisket *Chuck Flap *Chuck Roll

*Filete *Flap Meat *Chuck Short Rib
*Picafia *Porterhouse *Shot Rib 3 huesos
*T-Bone *Tomahawk *Top Sirloin
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Chuck Roll

NAMP #116A

Después de obtener estos sub-cortes, el Chuck Roll
restante se puede convertir en asados de Bottom Blade,
carne de res guisada y Short Ribs.

Se necesita un poco de practica para obtener y porcionar
estas joyas ocultas, pero vale la pena el esfuerzo tanto
desde el punto de vista de la comercializacion como de las
ganancias.

Crear valor mediante la comercializacion de estos cortes
creara un punto de diferenciacion en su operaciéon carnica.
Recuerde que es importante tener la nomenclatura
adecuada para corresponder con las regulaciones de la
CFIA en Canada.
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Cortes y Subcortes

Descripcion técnica:

Chuck Roll se prepara a partir de un Chuck
del sistema muscular grande que se encuentra debajo

del hueso de la paleta.

La parte del brazo se excluye mediante un corte recto
gue no tenga mas de 7,5 cm (3") en el extremo de las

| costillas y no mas de 10 cm (4") en el extremo del cuello.
| También
supraespinoso,

se excluyen

la carne

los cartilagos,
intercostal vy

el trapecio
los ganglios
linfaticos.

El Chuck Roll generalmente se suministra sellado al vacio
y empaqgquetado en 2 o 3 piezas por caja. Tiene una gran
cantidad de marmoleo en todo el musculo y se puede
cocinar entero para estofados, procesar para cocinar a
fuego lento, marinar, o preparar asado. Debido a su
marmoleo, el recorte constituye una excelente fuente
para hacer carne molida (Ground Chuck).

Hay otras opciones que se pueden usar si el Chuck Roll se
corta en diferentes secciones, que incluyen el Delmonico,
el Sierra y el Chuck Flat. Estas secciones comprenden
aproximadamente un tercio del Chuck Roll y agregan un
grandisimo valor a cualquier operacion carnica.

Haga click en este segmento para enlazarse a un video
que muestra como fabricar estos cortes. EI Chuck Roll
cuesta aproximadamente un tercio del precio de los
cortes medios, como la costillay el lomo.

El Chuck Flat tiene un mamoleo increible y puede estar
departamento de carne como
Blade Short Rib o Chuck Bottom Blade

comercializado en el

Chuck Bottom
Montreal Steak.
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