SEMINARIOS Y
TALLERES

Conocimiento sobre los grados
de calidad, diferencias frente a
otros origenes, caracteristicas
de la produccion en la industria
carnica canadiense .

EVENTOS DE
DEGUSTACION

CAPACITACIONES

Cata de diferentes cortes Mejores practicas y técnicas de
canadienses de alta calidad, coccion para resaltar su sabor,
comparacion de texturas y rendimiento, y optimizar la
sabores, y apreciacion de las experiencia de palatabilidad

cualidades que la distinguen. para los consumidores.
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TRAINING
CIRCUITS

OCTUBRE 16 - 23, 2024

ATLEANTIC
FOODSERVICE

MEDELLIN,
COLOMBIA

A TRAVES DE DEGUSTACIONES,
EVENTOS Y CAPACITACIONES
ESPECIALIZADAS A CARGO DEL
MASTER BUTCHER DE CANADA BEEF, -
CHEF JAIME CAVAZOS-, TRANSMITIMOS
El. COMPROMISO DE CALIDAD Y 1L.OS
EXIGENTES ESTANDARES DE
PRODUCCION QUE SUSTENTAN A LA
CARNE DE RES DE CANADA,
FORTALECIENDO LA CONEXION CON
NUESTROS SOCIOS COMERCIALES DE
ATLANTIC FOODSERVICE, Y SUS
CLIENTES DE CERTIFIED ANGUS BEEF
CANADIENSE EN COLOMBIA.

e,
DE CARNE
CANADIENSE

Te invitamos a un evento donde podras
ser el primero en probar la carne canadiense
y su calidad superior.

VIER. 18. OCT - 12:30 PM
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BARRANOQUILLA,
COLOMBIA

EN COLABORACION CON MFS Y G&C FOODS,
CANADA BEEF PARTICIPO EN EL
LANZAMIENTO NACIONAL DE 1LOS CORTES DE
CARNE CANADIENSE QUE SE LLEVO A CABO
EN LAS OFICINAS DEMES EN BARRANQUILLA.

ESTA PRESENTACION EXCLUSIVA REUNIO A
MAS DE 100 CLIENTES DE MFS PROVENIENTES
DE BOGOTA, SANTA MARTHA, BARRANQUILLA,
Y CARTAGENA; QUIENES TUVIERON LA
OPORTUNIDAD DE CONOCER DE CERCA LOS
CORTES IMPORTADOS DE CANADA QUE MFS
TRAE PARA ELL. MERCADO COLOMBIANO.

G&C FOODS. MEICO

FOODSERVICE
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ACERCA DE

CORTES”
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TOP SIRLOIN SIN HUESO

SE OBTIENE DE LA PARTE SUPERIOR

GRUESA DEL LOMO. LA CAPA DE GRASA

DE LA TAPA SE RECORTA HASTA UN
PROMEDIO DE 6 MM (1/4”), Y LA PARTE
MAGRA SE LIMPIA DE CUALQUIER
EXCESO DE GRASAMAYOR A 6 MM
VZ)

SE ELIMINAN LA MEMBRANA BLANCA
GRUESA JUNTO A LAS VERTEBRAS
SACRAS Y CUALQUIER BORDE
IRREGULAR. ESTE CORTE PESA EN'TRE 4
Y 7KG @O0 1551B).
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| A PICANA CONSISTE EN EL
MUSCULO BICEPS FEMORIS
(MUSCULO DE LA TAPA). 1.OS
COMPRADORES PUEDEN
ESPECIFICAR FI. RECORTE DE GRASA
EXTERIOR DESEADO. EI. MUSCULO
DE 1A TAPA PESA ENTRE 0.7 Y 1.2 KG
(1.5-331B).

CADA PIEZA SE ENVASA
INDIVIDUALMENTE AL VACIO Y
SUELE PRESENTARSE EN CAJAS DE 10
A 15 PIEZAS.

PICANA

EL PRECIO DE LA PHCANA
ES MAS ACCESIBLE QU
LA MAYORIA DE LOS
CORTES MEDI1OS.


https://twitter.com/i/flow/login?redirect_after_login=%2FCANADABEEFMEX
https://www.youtube.com/channel/UCU7qB4dGsi-1Ju-pwjYgdNQ
https://www.facebook.com/CANADABEEFMEX/
https://www.instagram.com/canadabeefmex/
https://canadabeef.mx/
https://canadabeef.mx/guia-interactiva-de-cortes-de-carne-de-res-canadiense/
https://canadabeef.mx/guia-interactiva-de-cortes-de-carne-de-res-canadiense/
https://canadabeef.mx/guia-interactiva-de-cortes-de-carne-de-res-canadiense/
https://canadabeef.mx/guia-interactiva-de-cortes-de-carne-de-res-canadiense/
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HBcelas con videos, métodos de cocchdn,
Firy

Escanee

ANATHAN BEEF

I:N'FORI'JIATION
GATEWAY

%l

Escanes

METODOS

o | NFORMATION GATEWAY

VISITANUESTRAS PAGINAS Y CONOCE LA
VARIEDAD DE RECURSOS GRATIS QUE
TIENE CANADA BEEF PARA SUS SOCIOS
COMERCIALES DE CARNE DE RES
CANADIENSE.

LAS ETIQUETAS TIENEN UN ANCHO DE 2.5
PUEDES USARLAS EN CADA PAQUETE
DE CARNE CANADIENSE, SEGUN TUS
PROPIOS ESTANDARES DE EMPAQUE.
EL. CODIGO QR ESCANEABLE DIRIGIRA
AL CLIENTE A LA PAGINA DEL. CORTE

MENCIONADO, DONDE PODRA OBTENER
SUGERENCIAS SOBRE LA MEJOR

PREPARACION.

STARTERKIT

Aecipes with
mathods, n

Recipes with videos, cooking methods, nutrition,
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WWW.CDONBEEFPERFORMS.CA/RESOURCEKIT



https://cdnbeefperforms.ca/resourcekit/
https://cdnbeefperforms.ca/resourcekit/
https://canadabeef.mx/new-york/
https://canadabeef.mx/new-york/
https://canadabeef.mx/new-york/
https://canadabeef.mx/new-york/
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https://canadabeef.mx/new-york/
https://canadabeef.mx/new-york/
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https://canadabeef.mx/arrachera-inside/
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https://canadabeef.mx/arrachera-inside/
https://canadabeef.mx/brisket/
https://canadabeef.mx/rib-eye/
https://canadabeef.mx/new-york/
http://cdnbeefperforms.ca/resourcekit/
https://canadabeef.mx/recetario/
https://canadabeef.mx/tecnicas/
https://canadabeef.mx/videos-tecnicos/
https://cdnbeefperforms.ca/RESOURCEKIT/
https://canadabeef.mx/articulos/

