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T- BONE STEAKT- BONE STEAK

T-Bone: Es la parte debajo del
lomo de la res y su hueso tiene
forma de “t”. Se caracteriza por
hacerse de forma transversal a
las costillas, de que se incluyen
dos piezas de carne distintas de
cada lado del hueso, lomo y filete
de res. Las dos partes de carne
son además, dos de las partes
más nobles de la ternera.

Es un corte popular y muy apreciado por los conocedores
de la carne 

Combina el sabor intenso y la terneza del lomo con la
suculencia y la textura del solomillo 

Es ideal para asar a la parrilla, aunque también puede ser
cocinado al horno o a la sartén 

Proviene de la región lumbar (el lomo) del animal 

Se obtiene de la parte central del Short Loin (o lomo
corto, en español) 

el precio promedio de este
corte es de  $329 a $416.




