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DESCARGA

#PairLikeaPro
para maridajes con

carne de res canadiense

.....

e Cursos y Seminarios

Eres distribuidor o importador de carne de res
Canadiense? Participa en nuestros cursos de
capacitacion de cortes de res. Te invitamos a expandir
y actualizar tus conocimientos de carne a través de
nuestros programas especializados para empresas
tanto del sector de retail como del sector HORECA..

\ v
Incluye
e Tacos de Short Rib

con Margarita al
Carbon

e Vinos corpulentos para
un Sandwich de Roast
Beef

Los métodos de coccidén impactan la cantidad de
grasa eliminada y cambian la calidad del sabor y la
textura de la carne. La grasa aporta sabor y
jugosidad. Se considera la cantidad de grasa en el
producto crudo como la grasa que mas impacta en el
sabor y suavidad, pero la medida mas importante es
la cantidad que queda después de la coccion.



https://canadabeef.mx/
https://canadabeef.mx/wp-content/uploads/2023/07/CB_PairLikeaPro_WEB.pdf
https://canadabeef.mx/wp-content/uploads/2023/07/CB_PairLikeaPro_WEB.pdf
https://canadabeef.mx/capacitaciones/
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Actividades

e Comercio

Durante el mes de enero, los envios Los voliumenes de carne de res importados
de carnicos de Canada hacia México por México experimentaron fluctuaciones
incrementaron 30% en volumen significativas en comparacién con el afo
respecto al afo anterior. De acuerdo anterior. De Argentina se importaron 330
con cifras oficiales, se posicionaron toneladas métricas, mientras que de
en el mercado Mexicano casi 2,750 Australia se adquirieron 193 toneladas, 2,151
toneladas de esta proteina animal. tm de Brasil, 1 ton. de Japén y 20 tons de
Chile.

El mayor consumo lo registraron las
compras a Estados Unidos con 13,549 tons.
mientras que de Nicaragua se adquirieron
2,570 tons, sumando un total de 21,721 tm.

e Eventos

Asistimos a la 382 Convencién Anual de la
Industria Carnica en Cancun, del 14 al 16 de
febrero del 2024, un evento destacado
para los profesionales del sector, que
ofrecié conferencias de expertos en

I"fﬂrmﬂs [IE Mﬂrﬂadﬂ diversas  4reas, oportunidades  de

networking y negocios. Aprovechamos la

1 ocasiéon para felicitar a Francisco Jaralefio

I"fnrmes dE Gnmer[}ln por su nombramiento como nuevo
presidente del Consejo Mexicano de la

Dato$ de Exportaciones Carne de ReS y carme, un reconocimiento bien merecido

que refleja su compromiso y liderazgo en

Ternera Canadiense la industria.
Datos Rapidos

CONVENCION ANUAL

DATOS ESTADISTICOS St AR A ,

MAS INFORMACION

CONTACTANOS

(81) 8625-5790 al 93

mexico@canadabeef.ca

San Pedro, Garza Garcia, NL. México

www.canadabeef mx



https://canadabeef.mx/datos-canada-beef/
https://canadabeef.mx/datos-canada-beef/
https://canadabeef.mx/datos-canada-beef/

CORTES

V SUBGORTES

SHOULDER GLOD
NAMP #T14E

COMO SE COMERCIALIZA?

El Clod se puede pedir con dos
especificaciones. El Clod de corte largo NAMP
#114 que contiene el Flat Iron, Petite Tender y
los musculos del Clod. Se requiere habilidad de
carniceria para separar y comercializar estos
cortes. También se  pueden  obtener
individualmente del Clod de corte corto NAMP
#114 E , que se muestra en la imagen.

=
CORTES DEL

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

El Clod se obtiene a partir del musculo
posterior a la articulacién del codo en la
paleta. La grasa sobrepuesta se recorta
con un promedio de cobertura de 6 mm
(174"). El interior se limpia de todo el tejido
conectivo que cubre la carne magra,
donde se une al oméplato. Se recortan
todos los bordes irregulares.

El rango de peso de una pieza de Clod es
de 28 a 46 kg (6 a 10 Ib).

Tradicionalmente, el Clod se procesa
para asado o costila cargada para
brasear. Sin embargo, la tendencia para
este corte es separar el musculo superior
del Clod, de la parte central (corazon),
creando nuevas opciones de steaks y
medallones a precios muy razonables.

La separacion de los dos musculos
requiere practica, pero produce
resultados rentables si se cortan
correctamente. El clod es una excelente
opcidon para restaurantes que buscan
nuevos conceptos de cortes para
medallones.

CAPACITACIONES

Para ver como se puede porcionar el
Clod y luego transformarlo en diferentes
subcortes, agenda tu seminario de
cortes con tu distribuidor de carne de
res canadiense y recibe un manual
especializado.

Estos cortes creardn un punto de
diferenciaciéon, asi como aumentaran sus
margenes de ganancia debido a que es
una seccién econdémica de la res.



https://canadabeef.mx/guia-interactiva-de-cortes-de-carne-de-res-canadiense/
https://canadabeef.mx/capacitacion-canada-beef/
https://canadabeef.mx/capacitacion-canada-beef/

