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Cada corte cuenta una-historia de calidad y confianza

CAPACITACION, INNOVACION Y NUEVOS VINCULOS
CON LA COMUNIDAD CULINARIA.

@oda Beef México reforzo su compro
con el mercado nacional, acercand
calidad de la carne canadiense a

profesionales y consumidores. A travé
capacitaciones, participacion en feri
colaboracnones educativas, segui
uyendo puenﬁes entre Canad
Esle- mes \ también incorpora
m:lenm;s y recursos digit
acceso a informa
, ofreciendo a nues
ayor utilidad para

El 14 de mayo reunimos a 25
gerentes de compras de hot
para una jornada técnica enfo : '
de coccion de alto rendlmlen'["d‘wzpnllmzd%lon 4 BISEDE GRANDS
de cortes. Entre las preparacior
estuvieron el Tomahawk vy
varios participantes inco
menus.

Colaboracion con Escuelas 1stronomia
Dos universidades culinaria p(]‘rﬁ_ciphr*(ﬁ;i?en ;.
talleres practicos de desposte vy coccion,
ademds de wun panel sobre tendencias
internacionales y utilizacion de carne
canadienses en el mercado global.
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ORTE DEL MES

- Pieza Primaria de Costillar
(Rib Primal)

SKELETAL GUIDE AND PRIMARY MUSCLE GROUPS
HIND QUARTER FRONT QUARTER

BRISKET/SHANK

Descripcién [écnica

LLa pieza primaria de costillar se separa Principales subcortes (subprimals):

tre la quinta y
e por la parte
animal hasta
ntre la 12° y la
te, esta pieza
stillas.

rte, por lo que
recen cortes
ves y con

e Ribeye Roll (Ojo de
del rib primal, ideal
o cortes individuale
e Back Ribs (Costill
delgadas, curvada
BBQ o ahumado.

Atributos clave:

e Sabor intenso graci

e Textura suave p
muscular.

Tip del mes:
Para un Prime Rib Roast, cocinar a baja temperatura (120-140 °C) y finalizar con sellado rapido a alta
temperatura para una corteza perfecta.
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Datos de Mercado - Carne Canadiense en México (mayo 2025)

e Volumen importado: 1,685 toneladas de carne de res.

e Crecimiento anual en valor: +29% frente a mayo 2024.

e Musculo mas importado: Chuck Roll, seguido por los cortes de la Costilla y de la Cadera.

e Tendencia gastronomica: aumento en el uso de cortes con hueso en restaurantes premium.
e Oportunidad: El Costillar gana popularidad en temporada de asados y menus especiales.

Economic Indicators for Mexico

Indicator Change Last3 Mth Prev 3 Mth
Consumer Confidence -0.7 45.97 46.63
Business Confidence -1.9 49.17 51.03
. Currency (PESO = 1Us$) [A % 19.81 2068
I8 inflation (%) 0.2 4.05 3.86
B! Interest Rates (%) 2 8.83 11.25

ncia Global - El auge del
gourmet

cepto de live cooking y asado
et crece en restaurantes de alta
impulsando la demanda de
vistosos y jugosos como el
con hueso y el tomahawk. La
encia de ver al chef cocinar y
tar en mesa eleva el valor
percibido y genera conexion
emocional con el comensal.
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MARIDAJE DEL MES

LOS CORTES DE LA COSTILLA Y SUS MEJORES ACOMPANANTES

. i .
qu Cos‘n.con su marmoleo y sabor inte
se presta para maridajes que realce
rfil sin opacarlo.

-

/inos recomendados:
+ Tinto Cabernel Sauvignon de Vall
W upe - taninos firmes y not
frutos negros que complementan la g
intramuscular.
e Malbec - suavidad y notas ahumadas
armonizar costra caramelizad
asado.

 Pinot Noir - es un vino tinto de cuerpo
medio-ligero, taninos suaves y buena
acidez. Esto funciona muy bien si el
Costillar se prepara a la parrilla o asado,
a término medio y con un sazonado
moderado, yva que la acidez del vino
limpia la grasa sin opacar el sabor de la
carne.

 Si es muy graso, con corte grueso o muy
especiado, a veces un mas robusto

(Cabernet Sauvignon, , Malbec) se
impone mejor frente a'l nsidad.
e Un Pinot Noir mas cturado, por

ejemplo de clima podria
acompanar de maravilla la jugosidad y el
sabor de este corte sin sentirse “débil” al
lado de la carne. i

www.canadabeef.mx ° ® ﬁ 'r.jl mexico@canadabeef.ca



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/
http://www.canadabeef.ca/
http://www.canadabeef.mx/

